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Agricultura  gorai 


As  variedades  culturaes  das  plantas 
cultivadas 

As  espécies  botânicas  que  o  ho- 
mem não  cultiva  apresentam  na- 
turalmente um  certo  numero  de 
fórmas  distinctas,  alguma  das 
quaes  se  reproduzem  por  geração 
e  tomam  o  nome  de  variedades. 
Ha  espécies  muito  polymorphas, 
que  teem  numerosas  fórmas  e  va- 
riedades, mas,  mesmo  n'estas  es- 
pécies, essas  fórmas  e  variedades, 
pelo  menos  as  bem  accentuadas  e 
distinctas,  são  sempre  em  nume- 
ro bastante  limitado,  relativamen- 
te á  variabilidade  das  plantas  cul- 
tivadas. 

Os  cuidados  de  cultura,  e  as  di- 
versas condições  do  solo  e  do  cli- 


ma onde  o  homem  procura  ada- 
ptal-as,  tem  dado  fórmas  quasi  in- 
numeraveis  a  muitas  d'essas  espé- 
cies cultivadas;  veja-se  o  que  acon- 
tece com  o  trigo,  com  o  milho,  com 
a  videira,  com  a  oliveira,  com  a 
pereira,  etc.  Em  alguns  casos,  as 
modificações  impressas  teem  sido 
tão  fundas  que  já  não  é  possivel 
relacionar  a  planta  cultivada  com 
a  estirpe  salvagem,  como  aconte- 
ce com  o  trigo. 

O  que  caracterisa  muito  a  va- 
riabilidade dada  pela  cultura  é  a 
sua  pouca  fixidez,  embora  alguma 
das  fórmas  adquiridas  sejam  na 
verdade  distinctissimas.  Assim, 
muitas  das  formas  culturaes  não 
se  reproduzem  por  geração,  e  o 
agricultor  tem  de  recorrer  á  esta- 
ca e  á  enxertia  para  as  propagar, 
como  acontece  com  tantas  das  nos- 
sas variedades  de  fructeiras.  Ou- 
tras reproduzem  por  sementes, 
mas  tão  pouca  estabilidade  que, 
postas  em  condições  menos  propi- 
cias, rapidamente  degeneram,  isto 
é,  voltam  á  fórma  menos  perfeita 
antecedente:  dá-se  isto  muito  com 
o  trigo,  etc. 

Os  cuidados  da  cultura  o  que 
parece,  pois,  fazerem,  é  exacerbar 
e  accentual-  as  distincções  de  fór- 
ma para  fórma,  tornando-se  mui- 
to menos  poderosos  no  que  diz  res- 
peito á  fixação  hereditaria  do  ca- 
racter já  assignalado.  D'ahi  a  ne- 
cessidade da  intervenção  constan- 
te do  homem  para  obstar  á  perda 
da  modificaçãa  obtida. 


A  escolha  da  variedade  explo- 
rada é  capital  em  agricultura:  oc- 
cupa  o  mesmo  terreno  uma  perei- 
ra de  boa  ou  má  qualidade,  e  no 
emtanto  a  primeira  dá  fructos  mui- 
to melhores  e  um  rendimento  mui- 
to mais  considerável  do  que  a  se- 
gunda; os  cuidados,  as  despezas 
e  os  amanhos  das  diversas  quali- 
dades de  trigo  são  proximamente 
os  mesmos,  e  no  emtanto  umas  ren- 
dem muito  mais  e  o  seu  grão  tem 
bastante  maior  valor  do  que  em 
outras,  etc.,  etc. 

A  verdadeira  sciencia  do  agri- 
cultor, n'esta  parte,  reside  em  sa- 
ber apropriar  a  fórma  cultural 
mais  rendosa  ao  seu  meio  —  as 
circumstancias  do  seu  terreno  e 
do  seu  clima, — e  em  procurar 
aperfeiçoal-a  cada  vez  mais. 

Nas  variedades  que  se  reprodu- 
zem mais  ou  menos  por  geração, 
como  acontece  com  o  trigo,  o  aper- 
feiçoamento deve  iniciar-se  pela 
boa  escolha  da  semente,  procuran- 
do na  seara  madura  os  fructos  mais 
bem  creados,  dos  pés  mais  robus- 
tos: foram  assim  obtidos  os  tão 
afamados  trigos  prolíficos  estran- 
geiros; mas,  não  esqueçamos  nun- 
ca, a  influencia  dos  restantes  fa- 
ctores da  producção  vegetal:  esses 
trigos  pouco  podem  fazer,  seja 
qual  for  a  excellencia  da  semente, 
se  não  encontrarem  solo  e  clima 
apropriado  e  o  esmero  da  cultura 
necessária  para  a  manutenção  da 
fórma  aperfeiçoada.  Com  pocien- 
•  cia  e  attenção,  qualquer  pode  apu- 
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rar  um  trigo  prolifico;  sem  os  in- 
dispensáveis cuidados  culturaes, 
qualquer  o  pode  deixar  perder  e 
abastardar-se. 

Nas  variedades  que  se  nao  re- 
produzem por  semente,  a  sciencia 
do  agricultor  está  em  saber  esco- 
lher as  estacas  e  enxertos,  e  no 
modo  de  tratamento  subsequente. 
E'  devera  motivo  de  lastima  vêr 
quanto  entre  nós  pouco  se  attende 
a  estes  preceitos,  e  a  deplorável 
confusão  que  reina  na  determina- 
ção das  variedades  culturaes  das 
plantas. 

No  poste  de  uma  bacellada  ou 
de  umas  estacas  de  oliveira  temos, 
felizmente,  muitos  no  paiz  que 
procuram  os  bacellos  ou  os  tan- 
chões  das  melhores  castas,  e  até 
alguns  que  com  despezas  os  man- 
dam vir  de  longe  da  mais  apura- 
da qualidade;  mas,  quantos  tam- 
bém só  attendem  ao  numero  das 
varasT  e  plantam  o  que  lhes  appa- 
rece,  sem  maior  indagação ! 

Que,  diga-se  a  verdade,  não  é 
eousa  muita  fácil  desembrulhar  a 
intrincada  meada  das  denomina- 
ções das  diversas  castas  culturaes 
e  saber  diíferençal-as,  dar-lhes  o 
justo  valor  e  adaptal-as  ás  diífe- 
rentes  condições.  E'  certo  que  na 
sua  localidade  cada  um  conhece 
mais  ou  menos  as  castas  melhor 
reputadas  em  videiras,  oliveiras, 
pereiras,  macieiras,  etc.;  mas,  a 
bem  poucos  é  dado  ir  mais  adian- 
te. 

Teria  innegavelmente  a  maior 
importância  pratica  um  estudo 
consciencioso  e  detalhado  que  de- 
finisse as  variedades  culturaes  que 
possuimos,  lhes  marcasse  o  seu 
valor  relativo  e  as  condições  de 
terra,  de  clima  e  de  tratamento 
que  exigem.  Mas,  são  de  tal  or- 
dem as  difricuidades  d'este  traba- 
lho, que  de  certo  não  apparecerá 
elle  tão  cedo.  As  variedades  cul- 
turaes são  distinctas,  de  ordinário, 
por  caracteres  botânicos  secundá- 
rios e  pouco  estáveis,  que  tornam 
pouco  nitida  a  sua  mdividualisa- 
ção,  e,  tanto  mais,  que  o  terreno 
e  o  clima  os  alteram  profundamen- 
te; precisam  ser  estudadas  na  pro- 
pria localidade,  o  que  difíiculta  a 
comparação  d'umas  e  outras  va- 


riedades; são  modificados  pelas 
mesmas  praticas  da  cultura;  a  in- 
finidade de  nomes  vulgares  que 
receberam,  dando-se  a  irregulari- 
dade de  o  mesmo  nome  represen- 
tar em  diversas  regiões  duas  cas- 
tas differentes,  e  da  mesma  casta 
ter  nomes  deseguaes,  em  diversas 
localidades,  ainda  concorre  para 
mais  enredar  e  confundir  um  as- 
sumpto já  de  sua  natureza  tão  en- 
redado e  confuso. 

No  emtanto,  bom  é  que  se  vão 
reunindo  elementos,  que  se  mul- 
tipliquem as  observações  e  as  ex- 
periências em  pontos  diversos  do 
paiz;  e  todos  podem,  dentro  das 
suas  forças  e  no  seu  limitado  cam- 
po de  acção,  auxiliar  efficazmente 
a  realisação  futura  de  um  tal  em- 
prehendimento. 

O  que  se  torna  necessário  é  que 
todos  communiquem  os  resultados 
que  obtiveram.  Temos  agriculto- 
res bastante  emprehendedores,  que 
se  abalançam  a  diversas  tentati- 
vas e  experiências,  e  sabem  per- 
feitamente observar  e  comparar. 
Mas,  o  maior  numero  d'esses  cala 
as  suas  observações  e  tem  pronun- 
ciada antipathia  pela  publicidade. 
Ora,  exactamente  isto  é  que  é  pre- 
ciso corrigir,  porque  essas  obser- 
vações devem  ser  outros  tantos 
materiaes  para  o  estudo  definitivo 
das  nossas  plantas  cultivadas,  das 
suas  variedades,  das  suas  exigên- 
cias, do  seu  valor  e  rendimento. 

Pereira  Coutinho 


Producçao  e  commercio  mundial  de 
fructas,  hortaliças  e  legumes 

IV — França 

As  boas  condições  económicas  e  os 
hábitos  do  bem-estar  da  população,  até 
mesmo  a  operaria,  das  grandes  cidades, 
que  predominam  na  França,  tornam  es- 
se paiz  um  grande  mercado  para  a  ex- 
portação de  fructas,  hortaliças  e  legu- 
mes frescos,  não  obstante  ser  conside- 
rável a  producção  nacional. 

Segundo  a  estatística  franceza  de 
1906,  a  importação  de  batatas  em  Fran- 
ça foi  de  99.060:900  kilogrammas,  no 
valor  de  12.765:797  francos,  das  se- 
guintes procedências: 


Allemanha  

Paizes  Baixos. .  . 

Bélgica   

Hespanha   

Austria-Kungria. 

Italia  

Outros  paizes  .. 
Argélia 


7.999:900 
2.264:000 
52.803:700 
14.679:100 
1.116:400 
5.470:200 
1.374:700 
13.329:900 


quintaes 


Colónias  e  protectorados  .  23:000 

Total  em  quintaes  99.060:900 
Tudo  no  valor  de    12.765:797  francos 

De  1901  a  1905,  as  importações  de 
batatas  foram  nas  seguintes  quantida- 
des, em  kilogrammas  e  valores  em 
francos  : 


kilos 

Francos 

1901  .. 

.  63.972:421  .. 

.  6.397:242 

1902  .. 

.  45.316:789  .. 

.  4  833:465 

1903  .. 

.  63.220:271  .. 

.  7.387:695 

1904  .. 

.  55.163:433  .. 

.  5.758:846 

1905  . 

.  61.031:000  . 

.  6.200:000 

A  importação  fez-se  de  Hespanha, 
Argélia,  Italia,  Tunis,  Malta  e  Portu- 
gal. 

De  todos  a  Hespanha  foi  quem  for- 
neceu maior  quantidade  de  batata,  em- 
quanto  que  Portugal  foi  resumidíssimo 
n'esse  numerário,  pois  as  quantidades 
não  ultrapassaram  a  media  de  50.000 
kilos  annuaes. 

Durante  o  mesmo  periodo,  a  França 
importou  as  seguintes  quantidades  de 
hortaliças  e  legumes  frescos,  em  kilo- 
grammas e  valores  em  francos: 


kilos 

Francos 

1901  .. 

.  16.377:683  .. 

.  4.094:421 

1902  .. 

.  19.059:211  .. 

.  4.764:803 

1903  .. 

.  18.619:474  .. 

.  4.654:869 

1904  .. 

.  17  080:460  .. 

.  4.270:115 

1905  . 

.  23.303:200  . 

.  5.126:000 

A  importação  fez-se  da  Argélia,  que 
foi  quem  mais  exportou  e  por  ordem 
decrescente,  Italia,  Hespanha,  Egypto 
e  Turquia. 

Portugal  nada  exportou  para  França. 
1906  a  importação  dos  mesmos  pro- 
ducção foi  de  19.993:200  kilogrammas, 
no  valor  de  5.413:472  francos,  proce- 
dentes dos  seguintes  paizes: 


kilogram . 


francos 


Grã-Bretanha  ...  126:500 

Allemanha    162:300 

Bélgica   4.230:200 

Hespanha   1.705:300 

Italia   1.472:800 

Turquia   042:200 

Egypto   1.042:800 

Outros  Paizes  ...  214:000 

Arrelia   10.758:000 

Colonios  e  protectorados  1.700 

Total   19.993.200  ....  4.413:472 

Como  se  vê,  também  em  relação  a 
legumes  frescos  e  hortaliças,  Portugal 
não  teve  representação  alguma  nas  im- 
portações da  Frauça,  emquanto  a  Hes- 
panha e  a  Italia  figuram  na  primeira 
linha,  depois  da  Argélia  e  da  Bélgica. 

A  França  importa  egualmente  gran- 
de quantidade  de  passas  de  figos  para 


GAZETA  DOS  LAVRADORES— VOL.  V 


67 


mesa. 

De  1901  a  1905  esta  importação  foi, 
em  kilogrammas:  francos 


1901  .  .  14.108:669  ...  3.103:907 

1902  ...  16.415:599  ...  4.103:900 

1903  ...  18.204:270  ...  4.541:067 

1904  ...  14.631:162  ...  3.657:791 

1905  ...  14.237:100  ...  3.450:000 


A  importação  eíFectuou-se  por  ordem 
decrescente  da  Argélia,  Italia,  Hespa- 
nha,  Portugal,  Turquia,  Tunisia  e  Bél- 
gica. 

Em  1906  a  mesma  importação  de 
passas  de  figos  para  mesa  em  França 
foi  de  17  101:943  kilogrammas,  no  va- 
lor de  4.275:486  francos,  procedentes 
dos  seguintes  paizes: 

kilogram.  Francos 


Hespanha   1.276:649 

Italia   5.751:802 

Grécia    45:051 

Turquia   1.409:646 

Outros  paizes  . .  25:879 

Argélia   8  591:386 

Tunisia   1:520 

Total  ....    17.101:943  ....  4.275:486 


Em  1895  a  França  recebeu  2.210:441 
kilogrammas  de  passas  de  figos  para 
mesa  procedentes  de  Portugal  e  tínha- 
mos considerável  superioridade  sobre  a 
exportação  da  Hespanha  e  da  Turquia; 
det>de  1896  a  nossa  exportação  come- 
ça a  decrescer  por  uma  forma  succes- 
siva  e  permanente,  até  que  em  1906  o 
nosso  paiz  desapparece  do  respectivo 
numero  da  estatística  franceza,  ficando 
talvez  englobado  no  grupo  de  outros 
paizes  estrangeiros  pela  insignificância 
da  nossa  exportação,  se  chegou  a  ha- 
ver ! 

Entretanto  a  Hespanha  tem  mantido 
a  sua  situação  e  a  Italia,  a  Turquia  e 
a  Argélia  augmentaram  consideravel- 
mente as  suas  exportações  para  os  mer- 
cados da  republica. 

No  mesmo  periodo  de  1901  a  1905 
a  França  importou  as  seguintes  quan- 
tidades, em  kilogrammas,  de  outras 
fructas  sêccas,  como  alfarrobas,  passas 
de  uvas,  amêndoas,  avelãs,  nozes,  amei- 
xas passadas,  pistachas,  etc. 

kilos.  Francos 


1901    23.575:839  ....  2.829:101 

1902    22.701:754  ....  2.724:210 

1903    18.231:517  ....  2.187:782 

1904    17.320:098  ....  2.078:412 

1905    23.565:000  ....  2.913:113 


Dos  paizes  fornecedores  na  ordem 
decrescente  contam-se  a  Turquia,  Hes- 
panha, Italia,  Austria-Hungria,  Esta- 
dos Unidos  do  Norte,  Argélia,  Tunisia, 
Portugal  e  Indo- China. 

Finalmente,  vejamos  qual  a  impor- 
tância das  importações  em  kilogrammas 
de  fructas  frescas  limões,  laranjas,  tan- 
gerinas, uvas,  etc.,  em  França  de  1901 
a  1905,  segundo  as  principaes  proce- 
dências : 


kilos  Francos 

1901                70.201:942    10.530:291 

1902                85.374:190    12.015:980 

1903                96  634:508    12.466:076 

1904                89.401:175    11.516:270 


As  principaes  fornecedoras  foram 
Hespanha,  Italia  e  Argélia. 

Em  1906  a  importação  de  fructas 
frescas  de  mesa  foi  a  seguinte : 

Limões,  laranjas  e  suas  variedades: 

kilogram.  Francos 

Total...  90.327:315  ....  13.575:077 
Tangerinas: 

Total  . . .  6.586:996  .  .  1.540:790 
Alfarrobas: 

Total...  19.106:120....  1.910:612 
Uvas  e  outras  fructas  de  estufa: 

Total  ...  15.379  ....  61.516 
Uvas  ordinárias  de  mesa : 

Total  ...  6  578:032  ....  2.399:252 
Uvas  de  vindima: 

Total...  7.203:935....  504:275 
Maçãs  e  peras  de  mesa : 

Total...  6.101:398....  5.491:258 
Figos  frescos  : 

Total  . .  .  2.734  ....  1.093 
Amêndoas  frescas : 

Total  ...  8.886  ....  2.222 
Melões  : 

Total  ...       52.265    ....  15.680 
Outras  fructas  frescas  : 

Total  ...  9.254:457    ....  2.591:248 

Temos,  portanto,  que  em  1906  a 
França  importou  fructas,  hortaliças  e  le- 
gumes para  mesa  no  valor  de  65. 7 10:664 
francos,  ou  mais  de  13:142  contos  de 
réis  da  nossa  moeda,  sendo  a  Hespa- 
nha, a  Italia  e  a  Argélia  que  maior 
parte  tomaram  n'este  commercio,  era- 
quanto  foi  insignificante  a  parte  que 
coube  ás  exportações  portuguezas. 

Noções  sobre  a  alimentação  do  povo 

ii 

Para  que  o  corpo  do  homem  se 
possa  desenvolver  é  indispensável 
que  encontre  nos  alimentos,  que 
recebe,  as  mesmas  substancias  de 
que  o  mesmo  corpo  se  compõe,  ou 
por  outra,  que  se  alimente  de  cor  - 
pos  organisados. 

Além  d'isso  devem  essas  subs- 
tancias conter  também  o  azote  pois 
que  é  fóra  de  duvida  que  quanto 
mais  uma  qualquer  porção  de  ali- 
mento contém  de  azote  acompa- 
nhado d'uma  quantidade  corres- 
pondente de  carbone,  e  de  subs- 
tancias gordas,  tanto  melhor  e  mais 
reparadora  virá  a  ser  essa  alimen- 
tação. Ainda  assim  não  se  vá  jul- 
gar que  o  azote  entra  na  forma- 
ção do  corpo  humano  em  uma  gran- 


de parte,  pois  apenas  se  tem  reco- 
nhecido que  está  na  proporção  de 
tres  por  cento,  apesar  de  ter  uma 
grande  importância  na  nossa  ali- 
mentação. A  alimentação  do  ho- 
mem varia  segundo  a  sua  edade  e 
segundo  o  desenvolvimente  que  el- 
le  vae  tomando.  Em  quanto  elle 
é  creança  e  que  os  seus  órgãos  di- 
gestivos se  acham  pouco  desen- 
volvidos, basta-lhe  uma  pequena 
quantidade  de  alimento  de  pouca 
força  para  elle  poder  viver  e  des- 
envolver-se  progressivamente. 

Mais  tarde,  quando  elle  já  tem 
tomado  um  certo  desenvolvimento 
e  que  está  no  periodo  de  cresci- 
mento precoce,  necessita  então 
d'iima  maior  porção  de  alimentos, 
cuja  força  esteja  em  relação  com 
esse  mesmo  desenvolvimento,  com 
as  perdas  que  elle  soffre  n'essa 
quadra  da  vida,  e  com  os  movi- 
mentos que  elle  exerce  próprios  da 
edade  e  que,  diremos,  até  lhe  são 
indispensáveis.  Logo  que  o  homem 
chega  ao  estado  de  estacionamen- 
to, o  que  vulgarmente  se  diz  quan- 
do o  homem  está  feito  e  que  o  cor- 
po está  bem  formado,  já  não  ne- 
cessita de  uma  alimentação  tão 
forte  e  tão  abundante  como  no  pe- 
riodo anterior,  e  a  razão  é  bem 
simples,  porque  as  substancias  ali- 
menticias  apenas  tem  de  supprir 
as  faltas  produzidas  pelas  excre- 
ções e  pela  respiração  e  dar  ao  or- 
ganismo só  aquillo  que  elle  preci- 
sa para  se  conservar,  salvo  porém 
o  caso  do  homem  se  dar  a  traba- 
lhos pesados  ou  a  movimentos  ac- 
celerados,  porque  então  as  secre- 
ções continuam  a  ser  mais  abun- 
dantes, a  respiração  mais  activa  e 
por  conseguinte  precisa  elle  d'uma 
alimentação  que  sirva  a  equilibrar 
esses  excessos.  Resta  ainda  fallar 
d'um  outro,  que  vem  a  ser  o  ulti- 
mo periodo  do  homem;  isto  é,  quan- 
do elle  chega  ao  estado  de  decres- 
cimento,  é  o  que  se  pode  chamar 
a  segunda  meninice.  Chegado  ahi 
o  homem  (e  quando  dizemos  ho- 
mem deve  entender-se  também  a 
mulher)  deve  tomar  um  alimento 
equiparado  ao  seu  estado  de  crean- 
ça, queremos  dizer,  ao  alimento 
que  elle  tinha  na  sua  infância.  Tão 
parecidos  são  estes  dois  estados, 
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que  assim  como  a  creança  precisa 
d'uma  alimentação  branda  e  pou- 
co consistente,  pela  falta  de  den- 
tição e  poucas  forças  dos  órgãos 
digestivos,  assim  o  velho  necessi- 
ta de  comidas  que  lhe  não  fatiguem 
os  agentes  da  mastigação  e  que 
sejam  de  fácil  digestão;  assim  como 
o  menino  precisa  de  se  amparar 
em  alguma  cousa  para  começar  a 
andar  e  os  primeiros  passos  que 
dá  são  incertos  e  vacillantes,  as- 
sim o  velho  carece  do  seu  bordão 
para  se  firmar  e  não  cahir  ao  an- 
dar. Em  conclusão,  temos  expli- 
cado qual  a  alimentação  do  homem 
com  relação  aos  seus  diíferentes 
estados  e  condições,  porém,  em  ab- 
soluto, tem-se  concluído  de  nume- 
rosas experiências  que  se  tem  fei- 
to que  o  termo  médio  de  alimen- 
to para  um  homem  inactivo  deve 
conter  dois  grammas  d'azote.  42 
de  alimento  e  dois  de  carbone  ou 
o  seu  equivalente  na  razão  de  10 
kilos  de  peso  do  individuo;  ora 
sendo  o  peso  do  homem,  dos  20 
aos  60  annos,  de  60  a  70  kilogram- 
mas,  deverá  a  sua  alimentação  ser 
proporcionada  ao  peso  e  ao  desen- 
volvimento que  tomou  o  corpo  do 
homem,  Conclue-se  d' aqui  que  um 
homem  de  pequena  estatura  não 
precisa  de  tão  grande  dóse  de  ali- 
mentação como  um  homem  de 
grande  estatura. 

Com  referencia  ao  homem  de  tra- 
balho ou  áquelle  que  faz  marchas 
forçadas,  é  necessário  que  o  azo- 
te entre  na  alimentação  em  muito 
maior  escala,  de  12  grammas,  por 
exemplo,  para  45  de  carbone,  pois 
que  está  reconhecido  que  é  o  azo- 
te que  suppre,  na  economia  do  cor- 
po humano  (nem  aqui  tratamos 
d'outro  qualquer  animal)  os  gran- 
des desfalques  produzidos  quer 
pelo  trabalho,  quer  pela  marcha, 
que  elle  exerce  muitas  vezes.  Por 
outros  termos,  o  homem  de  traba- 
lho, comparado  com  o  que  é  ina- 
ctivo, consome  mais  que  este  uma 
sexta  parte  de  carbone,  em  quan- 
to que  de  zzote  consome  o  dobro 
ou  mais  ainda.  E  isto  o  que  aca- 
bamos de  lêr  nas  experiências  fei- 
tas por  Payen  e  de  Grasparin,  e 
por  aqui  ficaremos  hoje. 

Rebello  Valente. 


Arboricultura 


Arborisação  da  Serra  de  Montejunto 

Foi  ultimamente  proposta  ao  gover- 
no, pela  Camara  Municipal  de  Alem- 
quer,  a  submissão  ao  regimen  florestal 
e  parcial,  da  Serra  de  Montejunto  que 
pertence  a  este  municipio. 

Decerto  que,  attendendo  ás  bellas 
condições  naturaes  d'aquella  serra,  e 
aos  benefícios  que  adveriam  para  o  paiz 
em  geral,  e  para  o  concelho  de  Aiem- 
quer  em  especial,  não  deixará  o  Esta- 
do de  decretar  o  regimen  perdido. 

Acerca  da  sua  importância  vejamos 
o  que  diz  o  nosso  collega  j(Grazeta  de 
Alemquer. 

O  primeiro  trabalho  a  realisar  è  o 
levantamento  topographico,  a  que  já  se 
está  procedendo,  tendo  sido  d'elle  en- 
carregado o  distinoto  capitão  do  exer- 
cito, o  ex.m0  sr.  Arthur  de  Carvalho  e 
Oliveira,  cuja  competência  tem  sido 
demonstrada  nos  trabalhos  das  cartas 
geodésica  e  agrícola,  onde  tem  presta- 
do serviço.  Do  seu  zelo  e  proficiência 
ha  a  esperar,  não  só  a  perfeição  do  tra- 
balho, como  a  rapidez  da  execução. 

Natureza  do  solo  — Condições  da  vegetação  - 
Possibilidade  de  vegetação 

E  de  natureza  calcarea  o  solo  da  Ser- 
ra de  Montejunto,  com  alguns  aíflora- 
mentos  de  rocha,  sendo  em  parte  sêc- 
co,  mas  possuindo  em  alguns  pontos 
bastante  lentura. 

Encontra-se  actualmente  desnudada 
esta  serra,  mas  segundo  as  afíirmaçÕes 
de  alguns  habitantes  de  Pragança  e 
d'outros  logares  circumvisinhos,  foi  em 
tempo  revestida  por  uma  espessa  mat- 
ta,  cujos  restos  ainda  ha  trinta  annos 
se  viam  no  local  designado  pela  «Cou- 
tada». 

O  machado  e  o  fogo  porém,  incons- 
cientemente manuseados,  destruiram  a 
vegetação  lenhosa,  e  como  consequên- 
cia sobreveio  a  desnudação. 

Para  mostrar  o  que  poderia  produzir, 
conservou  a  natureza,  na  Quinta  da 
Neve,  que  fica  situada  no  plan'alto  cen- 
tral, alguns  velhos  freixos,  plátanos,  e 
castanheiros,  e  em  uma  tapada  frontei- 
ra, alguns  pinheiros  bravos»  com  regular 
desenvolvimento. 

Não  duvidem  pois  os  incrédulos  da 
possibilidade  da  arborisação  da  Serra 
de  Montejunto,  pois  que,  essa  faculda- 
de, não  só  è  aítestada  pelo  que  deixa- 
mos exposto,  mas  por  que  poderemos 
garantir,  em  face  da  sciencia  silvicola, 
e  da  longa  pratica  de  taes  serviços,  que 
o  seu  revestimento,  longe  de  ser  uma 
phantasia,  será  uma  realidade  das  mais 
claras  e  attrahentes. 


Importância  do  regimen  florestal  —  Area  já 
submettida  no  paiz 

E  importantíssimo  o  alcance  do  re- 
gimen florestal,  e  facilmente  d'elle  po- 
deremos ajuizar,  lembrando-nos  que  se 
pode  calcular  em  3.800:000  hectares  a 
superfície  inculta  do  paiz,  dos  quaes 
sem  duvida  1.900:000  são  exclusiva- 
mente próprios  á  cultura  florestal,  e 
que  as  vantigens  concedidas  pelo  regi- 
men silvicola  são  bastante  tentadoras 
para  que  os  particulares  e  as  corpora- 
ções administrativas  deixem  de  empre- 
hender  a  rearborisação  dos  seus  incul- 
tos e  baldios. 

Relembraremos  também  a  grande  e 
benéfica  influencia  que  a  arborisação, 
especialmente  a  das  encostas  e  monta- 
nhas, exerce  sobre  a  regularidade  e 
abundância  da  queda  das  chuvas,  e  so- 
bre o  curso  dos  rios  e  ribeiras. 

A  saúde,  a  agricultura,  a  navegação 
fluvial  e  a  industria,  e  portanto,  a  fe- 
licidade, a  riqueza  publica,  e  a  pros- 
peridade do  paiz,  d'ella  derivam  pois, 
quer  directa  quer  indirectamente. 

Os  resultados  já  obtidos  pela  implan- 
tação do  regimen  florestal  são  deveras 
animadores,  pois  que,  até  ao  fim  do 
anno  de  1907.  se  encontravam  a  elle 
voluntariamente  sujeitos  28:550  hecta- 
res de  propriedades  particulares,  e  que 
em  vista  das  submissões  já  decretadas 
no  corrente  anno,  e  dos  requerimentos 
pendentes,  poderemos  quasi  assegurar 
que  muito  brevemente  aquella  superfí- 
cie se  encontrará  duplicada,  além  de 
que,  pelo  enthusiasmo  que  d'elle  deri- 
va, conjugado  com  outras  medidas  de 
fomento  silvicola,  teem  os  particulares 
adquirido  annualmente,  quantidade  de 
penisco,  que  corresponde  á  arborisação, 
de,  pelo  menos,  3.000  hectares  em  ca- 
da anno. 

Sanatórios  de  altitude  — Condições  da  Serra  de 
Montejunto 

O  melhor  meio  até  hoje  preconisado 
pela  medicina,  não  só  para  evitar  a  tu- 
berculose, combatendo  a  anemia,  mas 
ainda  para  debellar  o  terrível  morbo 
nas  suas  primeiras  phases,  é  sem  duvi- 
da o  aproveitamento  dos  climas  de  al- 
titude. 

Algumas  d'estas  úteis  estações  pos- 
suímos já  no  norte  do  paiz,  aproveitan- 
do d'ellas  mais  imm.ediatamente  as  pro- 
víncias da  Beira  Baixa  e  do  Douro. 

Sendo  porém  a  tuberculose  um  ter- 
rível mal,  que  especialmente  flagella  a 
classe  pobre  e  a  apparentamente  reme- 
diada, torna-se  indispensável  multipli- 
car os  sanatórios  de  altitude,  estabele- 
cendo pelo  m^nos  um  em  cada  uma  das 
sete  províncias  do  continente  do  paiz, 
para  o  que  possuímos  em  todas  ellas 
serras  adequadas,  das  quaes,  na  Extre- 
madura,  a  mais  alta,  e  que  melhores 
condições  reúne,  è  sem  duvida  a  de 
Montejunto,  que  ainda  beneficamente 
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modificada  pela  arborisação,  se  tornaria 
magnifica  para  o  fim  em  vista. 

Na  parte  central  d'esta  serra  existe 
nma  vasta  superfície,  onde  facilmente 
se  construiriam  habitações  segundo  os 
preceitos  hygie  nicos  d'estes  casos,  e 
abundando  a  agua,  de  excellente  qua- 
lidade, seria  fácil  o  aproveitamento  de 
algum  terreno  para  pequenas  culturas 
e  ajardinamento  em  volta  das  habita- 
ções. 

Sendo  de  666  metros  a  maior  altitu- 
de da  serra  de  Montejunto,  seria  esta 
estação  similhante,  em  condições  the- 
rapeuticas  naturaes,  ás  de  Falkenstein 
a  500m;  Gosherdof  a  556m,  e  Ansec  a 
700  metros. 


Greação  de  gados 


Arraçoamento  do  cavallo  e  do  boi 

A  ração  do  cavallo  consta  ge- 
ralmente de  feno,  aveia  e  palha. 
Quando  se  exige  d'elle  um  traba- 
lho muscular  mediano,  parece  suf- 
ficiente  dar  por  1.000  kilogram- 
mas  de  peso  vivo  a  titulo  de  ra- 
ção de  conservação  a  diária  se- 
guinte : 

12  kilogrammas  de  feno 

4  »  »  palha 
12           »  »  aveia 

5  »  »  fava 

Segundo  as  circumstancias, 
substitue-se  a  aveia  parcial  ou  to- 
talmente por  outras  espécies  de 
grão,  como  a  cevada  com  ou  sem 
o  emprego  simultâneo  de  raizes, 
como  cenouras,  por  exemplo. 

Póde-se  também  diminuir  a  ra- 
ção do  grão  se  o  feno  é  muito  ri- 
co, como  succede  entre  nós  com  os 
fenos  do  districto  de  Bragança,  ou 
quando  se  ministra  ao  cavallo  tre- 
vo novo,  luzerna,  etc. 

A  ração  do  boi  diversifica  se- 
gundo se  trata  da  funcção  de  tra- 
balho, ou  de  engorda. 

A  um  boi  em  trabalho  modera- 
do satisfaz  a  formula  de  arraçoa- 
mento seguinte,  em  relação  a  1:000 
kilogrammas  de  peso  vivo: 

12  kilogrammas  de  feno 
16         »  *>  palha 

3         »  »  fava 

O  arraçoamento  de  um  boi  em 
funcção  de  engorda  é  variável  com 


os  diversos  periodss : 

Assim,  para  o  primeiro  periodo 
satisfaz  esta  formula: 

10  kilogrammas  de  feno 


5  »  »  palha 

ô  »  »  sêmeas 

34  »  »  batatas 
ou  nabos 

4  »  »  bagaços 


No  segundo  periodo,  o  princi- 
pal da  engorda,  em  que  convém 
tornar  um  pouco  mais  intensivo  e 
mais  azotado  o  arraçoamento,  con- 
vém a  seguinte  formula  : 

10  kilogrammas  de  feno 


2  »  »  palha 

34  »  »  batatas 

5  »  »  sêmeas 

4  »  »  bagaços 

2  »  »  favas 


No  fim  da  engorda,  em  que  con- 
vém tornar  a  ração  mais  facilmen 
te  digerivel  e  mais  gostosa,  satis- 
fará est'outra  formula: 

10  kilogrammas  de  feno 


5  »  «  sêmeas 

34  >•  »  batatas 

4  »  »  bagaços 

3  »  »  cevada 


machocada 

Quando  a  falta  de  serviço  de 
uma  exploração  agricola  se  não 
obriga  a  vender  algum  gado,  for- 
ça, comtudo,  a  mantel-o  nos  está- 
bulos á  boa  vida,  a  formula  de  ar- 
raçoamento que  convém  a  um  boi 
é  esta : 

22  kilogrammas  de  feno  in- 
ferior 

25  »  »  palha 

ou  est'outra: 

16  kilogr.  de  palha  de  legu- 
minosas 

7        »     »     »      »  ce- 
re aes 
ou  ainda: 

23  kilogrammas  de  palha 
2  »  »  baga- 
ços, etc. 

E.  Freire. 


Cuidados  com  os  cavallos  transpor- 
tados nas  linhas  férreas 

O  transporte  de  cavallos  em  ca- 
minho de  ferro,  que  hoje  em  dia  é 
de  uso  frequente,  demanda  cuida- 


dos e  attenções,  com  o  fim  de  ob- 
viar a  accidentes  de  maior  ou  me- 
nor gravidade. 

Assim  é  que  os  cavallos  não  de- 
vem ter  comido,  pelo  menos  duas 
horas  antes  do  embarque,  e  a  ali- 
mentação então  dada  deve  limi- 
tar-se  a  2,k  500  por  cabeça  ( ca- 
vallo de  marca),  sendo  seguida- 
mente abeberados. 

Durante  a  viagem  a  alimenta- 
ção deve  ser  subordinada  quanto 
possível  a  esta  tabeliã: 

Para  uma  viagem  de  menos  de 
12  hoi  as: 

Feno  ....     2  a  3  kil. 

Para  uma  viagem  de  12  a  24 
horas : 

Feno  ....     4  a  5  kil. 

Para  uma  viagem  de  mais  de 
24  horas : 

Feno  ....     8  a  10  kil: 

Convém  que  os  cavallos  se  con- 
servem sempre  emantados. 

A  disposição  a  dar  aos  cavallos 
dentro  dos  vagões  deve  ser  de  for- 
ma que  não  tenham  a  cabeça  vol- 
tada para  as  portas,  e  assim  não 
se  espantem  á  passagem  de  outros 
comboios. 

O  feno  é  dado  á  mão  por  pala- 
freneiros. 

Não  é  preciso  abeberar  os  caval- 
los senão  quando  a  viagem  vae 
além  de  12  horas.  N'este  caso  uma 
celha  de  agua  basta  para  cada 
dois  animaes. 

Após  o  desembarque  e  depois 
de  os  cavallos  terem  bebido,  é-lhes 
ministrada  aveia,  ou  cevada,  na 
rasão  de  2  k.  a  2  k,  40  por  cabeça. 
Este  arraçoamento,  porém,  deve 
ser  precedido  de  um  passeio  de 
uma  hora,  com  o  fim  de  fazer  des- 
apparecer  a  excitação  nervosa  e  o 
engorgitamento  dos  membros  pro- 
duzido pela  viagem. 


ãygs  s  coelhos 


Greação  de  coelhos 

V 

Parece  que  as  causas  prováveis 
d'esta  moléstia  são:  a  falta  de  ar, 
a  accumulaçao  e,  sobretudo,  o  es- 
tado de  fermentação  das  hervas, 
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devido  ao  seu  amontoam  entoe  hu- 
midade, e  a  prova  d'isto  está  em 
nunca  se  manifestar  a  diarrhea  nos 
coelhos  alojados  em  logares  sêccos 
e  ventilados,  que  se  alimentam  de 
h ervas  sãs  e  forragens  bem  sêc- 
cas;  qualquer,  porém,  que  seja  a 
causa,  torna-se  indispensável  que, 
immediatamente  á  manifestação 
dos  symptomas  da  diarrhea,  e  lo- 
go que  se  dê  algum  caso  de  mor- 
te d'ella  resultante,  se  separem  os 
coelhos  em  grupos  de  dez  ou  vin- 
te, pondo-os  em  logares  bem  ven- 
tilados e  de  temperatura  modera- 
da, e  se  sujeitem  durante  um  dia 
a  meia  dieta,  limitando  a  sua  ali- 
mentação a  algumas  plantas  aro- 
máticas, pequenos  ramos  de  zim- 
bro, de  enzinha,  carrasqueiro  e 
salgueiro,  dando-se-lhes  depois 
uma  alimentação  mais  sêcca:  al- 
farroba, luzerna  e  hervas  sêccas 
ou  meio  sêccas  de  mistura  com 
ramos  de  arvores,  couves  e  algumas 
hervas  frescas  em  flor,  isto  é,  das 
menos  aquosas  e  das  mais  nutriti- 
vas. 

Isto  quanto  aos  coelhos  mais 
pequenos;  aos  de  mais  edade  de- 
verá dar-se  grainhas  d'uva,  cas- 
cas de  pão,  plantas  fortes,  amar- 
gas e  adstringentes,  como  a  hor- 
telã, absintho,  perrexil,  cardos, 
a  grim  on  ia  silvestre,  sarça,  enzinha 
carrasqueiro,  abeto  e  outras.  Se  o 
tempo  corre]-  favorável,  convém 
soltar  os  coelhos  nos  pateos  para 
que  se  exponham  ao  sol,  o  que  é 
excellente  remédio  principalmente 
para  os  coelhos  de  pouca  edade. 

A  hydropisia  ou  inchação  de 
ventre  que  ataca  os  coelhos  aos 
dois  ou  tres  mezes,  por  excesso  de 
comida,  cura-se  facilmente  pondo 
os  enfermos  ao  sol  ou  perto  do  fo- 
go se  o  tempo  está  frio,  submet- 
tendo-os  a  dieta  e  dando  lhes  al- 
guns pés  de  hortelã  com  pimenta 
ou  outro  excitante  que  active  a 
digestão,  como  pinheiro,  zimbro, 
funcho,  angelica,  malvas,  alecrim, 
tomilho,  perrexil,  cerefólio,  folhas 
de  laranjeira,  aipo,  e  bem  assim 
farelo  de  mistura  com  enxofre  pul- 
verisado,  durante  tres  ou  quatro 
semanas,  apenas  com  o  intervallo 
de  alguns  dias,  conforme  o  grau 
da  inchação. 


O  enxofre,  applicado  em  agua, 
é  conveniente  na  época  da  mudan- 
ça de  pello,  no  estado  de  debilida- 
de e  na  hydropisia. 

Dou  por  findo  este  já  longo  ar- 
tigo extrahido  principalmente  dos 
tratados  especiaes  do  M.  Espanet, 
M.me  Robinet  e  sr.  Martorell  sobre 
13  creação  de  coelhos. 

A.  Faria. 


Doenças  dos  vinhos 


Gordura  ou  engorduramento 

Aos  vinhos  atacados  d'esta  doen- 
ça, além  da  denominação  de  vinhos 
gordos,  também  se  designam  por 
vinhos  filantes,  de  olho  branco,  ou 
zymeóse.  E'  doença  peculiar  dos 
vinhos  brancos:  é  pouco  frequen- 
te em  Portugal,  comtudo  os  nos- 
sos escriptores  antigos  (Alarte, 
Seabra,  e  o  Visconde  de  Villari- 
nho  de  S.  Romão)  referem-se  a  el- 
la  mais  ou  menos  minuciosamen- 
te. 

Esta  doença  manifesta-se  por 
o  vinho  tomar  um  aspecto  visco- 
so e  mucilaginoso,  que  faz  lembrar 
o  da  clara  do  ovo;  o  vinho,  quan- 
do deitado  n'um  copo,  corre  sem 
ruido,  em  fio,  como  o  azeite  ou  o 
mel,  apresentando  na  sua  massa, 
em  suspensão,  pequenos  farrapos 
cascosos  esbranquiçados. 

Quando  se  agita  vivamente  o 
vinho,  toma  a  sua  limpidez  e  a 
sua  fluidez  e  desprende  uma  gran- 
de quantidade  de  anhydrido  car- 
bónico. 

Estes  vinhos,  além  de  perderem 
o  aroma  vinhoso,  apresentam  um 
sabor  enjoativo. 

A  doença  manífesta-se  nos  vi- 
nhos brancos  pouco  alcoólicos, 
com  menos  de  10*/o  d'alcool  e  po- 
bres em  tanino  comtudo  Vergnet- 
te-Lamotte  na  sua  obra  sobre  o 
vinho,  pag.  225/  cita  o  caso  d'um 
vinho  tinto,  feito  por  elle,  de  uvas 
colhidas  tarde  (n'nca  vinha  que 
em  ir.aio  tinlre  sido  atacada  pelas 
geadas)  e  q\ie  na  primavera  se- 
guinte, apresentava  todos  os  ca- 
racteres da  gordura. 

A  doença  apparece  quasi  sem- 


pre á  primeira  trasfega;  não  só  s6 
manifesta  nos  vinhos  dos  toneis, 
mas  também  nos  que  são  conser- 
vados em  garrafas. 

Em  1801,  Chapetal,  referindo- 
se  a  esta  doença,  dizia  o  seguinte: 

«E'  evidente  que  esta  alteração 
provém  do  principio  extrativo  que 
não  tem  sido  decomposto. 

«Vemos  um  effeito  semelhante 
na  cerveja,  na  decocção  da  noz  de 
galha,  e  em  vários  outros  casos, 
em  que  o  pricipicio  extractivo  mui- 
to abundante,  se  precipita  no  licôr 
que  o  continha  em  dissolução  e  ad- 
quire os  caracteres  da  fibra,  a  não 
ser  que  a  fermentação  o  queime, 
ou  que  um  acido  o  precipite.» 

François,  pharmaceutic  em 
Chalons,  attribuiu  esta  doença  á 
presença  d'uma  materia  azotada 
particular,  a  gliadina  ou glutina, 
materia  viscosa,  que  communicava 
ao  vinho  aquelle  aspecto  oleagi- 
noso, e  que  tinha  a  propriedade 
de  ser  precipitada  pelo  tanino. 

Foi  Pasteur  que  em  1864  attri- 
buiu a  esta  doença  uma  origem 
microbiana.  Os  microorganismos 
encontrados  por  Pasteur  n'estes 
vinhos,  tinham  o  aspecto  "de  pe- 
quenos glóbulos  esphericos  reuni- 
dos em  rosário  de  diâmetro  variá- 
vel, segundo  a  natureza  do  vinho, 
mas  proximo  de  1/1000  millime- 
tro. 

A  reunião  d'estes  pequenos  gló- 
bulos, dá  origem  a  filamentos  cer- 
cados de  massas  mucilaginosas, 
que  dão  ao  vinho  o  caracter  olea- 
ginoso. 

Quando  se  agita  violentamente 
o  vinho,  parece  retomar  a  sua  lim- 
pidez e  a  sua  fluidez,  em  conse- 
quência da  dissociação  dos  fila- 
mentos, e  da  dispersão  da  materia 
mucilaginosa  que  os  envolvia;  mas 
o  parasita,  não  deixa  de  ahi  exis- 
tir eem  pouco  tempo  o  vinho  re- 
toma a  sua  viscosidade. 

A  substancia  destruidano  vinho 
atacado  por  essa  doença,  é  sobre- 
tudo o  assucar. 

O  sr.  Martinand  analysando 
dois  vinhos  da  mesma  proveniên- 
cia, um  dos  quaes  estava  engor- 
durado, viu  que  no  vinho  doente 
tinha  desapparecido  uma  grande 
quantidade  d'assucar,  e  tinha  au- 
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gmentado  a  acidez.  I 

O  sr.  Cramer  descreveu  um  ba-  I 
cillo  que  se  apresentava  sob  a 
íórma  de  compridos  bastonetes 
delgados,  que  tem  a  propriedade 
de  tornar  o  vinho  viscoso  no  fim 
de  4  a  8  semanas. 

Este  bacillo  desenvolve-se  mui- 
to bem  a  uma  temperatura  baixa, 
(  15o- 18°)  e  morre  acima  de  30°. 

Pórma  em  mais  d'uma  substan- 
cia mucilaginosa,  mannite  e  acido 
carbónico,  e  vive  á  custa  do  assu- 
car  contido  no  vinho. 

O  auctor  julga  que  este  micró- 
bio, é  o  que  produz  ordinariamen- 
te este  género  d'alterações  no  vi- 
nho. 

O  numero  de  fermentos  que  pro- 
duzem a  gordura  dos  vinhos,  é 
provavelmente  bastante  grande. 

Da  mesma  maneira  que  se  en- 
contram fermentos  acéticos,  deter- 
minando simplesmente  uma  fraca 
acidificação,  é  provável  que  tam-  j 
bem  haja  microorganismos  que 
não  dêem  ao  vinho  senão  uma  li- 
geira viscosidade. 

O  sr.  Van  Laer  encontrou  na 
cerveja  dois  fermentos  viscosos, 
differentes  dos  conhecidos  até  aqui 
e  que  a  tornam  mais  ou  menos  en- 
gordurada. 

Uma  das  conclusões  d'este  sá- 
bio, é  que  estes  organismos  que  el- 
le  estudou,  se  acham  muito  espa- 
lhados na  natureza. 

O  sr.  Martinand  aconselha  pa- 
ra evitar  esta  doença,  o  uso  de  um 
methodo  especial  de  fabrico  de  vi- 
nhos brancos,  que  consiste  em  fa- 
zer frequentes  trasfegas,  durante 
a  fermentação,  por  meio  das  quaes 
se  vao  tirando  todos  os  depósitos 
que  se  produzem  com  as  impure- 
zas que  os  acompanham. 

Sem  querermos  negar  a  effica-  i 
cia  d'este  methodo,  mas  attenden- 
do  a  que  esta  doença  ataca  os  vi- 
nhos pouco  alcoólicos  e  principal- 
mente os  pobres  em  tanino,  não 
deixaremos  de  indicar  um  outro 
que  consiste  em  elevar  o  grau  de 
tanino  dos  vinhos,  por  uma  curti- 
menta  um  pouco  mais  demorada. 

Quando  se  queira  que  os  vinhos 
fiquem  suaves  e  incolores,  não  se 
pode  demorar  a  curtimenta  dos  vi- 
nhos, porque  ficam  então  ricos  em 


tanino,  que  depois  se  oxyda  e  com- 
munica  ao  vinho,  uma  cor  alam- 
breada.  Um  dos  tratamentos  acon- 
selhados contra  esta  doença,  e  que 
Verguette-  Lamotte  preferia,  era  o 
arejamento  do  vinho,  juntando -lhe 
depois  aguardente  e  collando  com 
claras  d'ovos  ou  com  colla  de  pei- 
xe. 

O  arejamento  contrariando  a 
vida  d'estes  fermentos,  que  são 
anaeróbios,  e  a  aguardentação  ele- 
vando o  grau  alcoólico  do  vinho, 
impedia-lhes  depois  o  seu  desen- 
volvimento. 

Por  mais  efficaz  que  este  trata- 
mento possa  ser,  tem  contra  si  o 
grande  perigo  do  demasiado  are- 
jamento do  vinho,  que  pode  favo- 
recer o  desenvolvimento  dos  fer- 
mentos que  são  aeróbios,  e  que  já 
podem  existir  no  vinho,  ou  no  ar 
com  que  elle  se  põe  em  contacto. 

O  tratamento  mais  aconselhado 
para  esta  doença,  é  a  aguarden- 
tação e  a  juncção  de  tanino,  col- 
lando depois  e  trasfegando  para 
uma  vasilha  limpa. 

A  acção  do  tanino  não  está  per- 
feitamente explicada,  mas  o  que 
se  sabe  é  que  a  sua  presença  nos 
vinhos,  contraria  o  desenvolvimen- 
to dos  microorganismos  agentes 
d'esta  doença. 

Diz  o  nosso  sábio  mestre,  o  sr. 
D.  A.  X.  Pereira  Coutinho,  no  seu 
excellente  Guia  do  vinicultor,  que 
o  tanino  a  empregar  não  deve  ser 
o  da  casca  de  carvalho,  nem  o  da 
noz  de  galha,  que  atacam  as  mem- 
branas do  apparelho  digestivo, 
mas  sim  o  lanino  da  propria  uva, 
extrahido  das  grainhas  pulverisa- 
das,  pela  maceração  em  álcool  de 
30°  a  33*  Cartier  (1  kilo  de  pó 
para  10  litros  d'alcool)  durante 
15  dias. 

Podem-se  empregar  30  gram- 
mas de  tanino  por  hectolitro  de 
vinho,  collando  depois  com  15 
grammas  de  gelatina. 

O  aquecimento  evita  esta  doen- 
ça, ou,  quando  ella  já  se  tenha 
manifestado,  impede  o  seu  desen- 
volvimento. 

E'  boa  pratica  no  tratamento 
d'esta  doença  não  fazer  uso  das 
sulfurações,  visto  que  como  os  seus 
agentes  são  anaeróbios,  o  gaz  sul- 


furoso, se  como  antiseptico  por 
um.  lado  servia  de  estorvo  ao  seu 
desenvolvimento,  por  outra  parte, 
pelas  suas  propriedades  reducto- 
ras  fixando  o  oxygenio,  dispunha- 
lhe  o  campo  para  a  sua  propaga- 
ção. 

Simões  Baião 


Vinicultura 


0  sedimento  do  vinho 

Succede  algumas  vezes  que  os 
vinhos  muito  limpidos  ao  saírem 
das  pipas,  em  seguida  a  uma  col- 
lagem  adequada  e  cuidadosa  tras- 
fega, se  turvam  pouco  tempo  de- 
pois de  serem  engarrafados,  for- 
mando até  um  sedimento  impor- 
tante. Apresenta-se  este  sob  diffe- 
rentes aspectos;  ou  adhere  ao  vi- 
nho, mostrando  uma  cor  vermelho 
escuro,  ou,  ao  contrario,  sem  adhe- 
rir  ás  paredes  da  garrafa,  deposi- 
ta na  parte  inferior,  espalhando- 
se  facilmente  no  liquido  ao  menor 
movimento  dado  ao  recipiente;  não 
apresenta  consistência  e  toma  a 
cor  de  resíduos  de  caffé. 

No  primeiro  caso,  é  á  decom- 
posição da  cor  que  se  deve  a  for- 
mação do  sedimento;  essa  cor  não 
tem  a  precisa  fixidez  e  a  mudan- 
ça de  situação  do  vinho,  a  sua  ex- 
posição ao  ar  ou  á  luz,  bastam 
para  precipitar  uma  parte  da  oeno- 
cyanina.  Os  vinhos  de  muita  cor, 
quando  engarrafados  muito  cedo, 
apresentam  no  geral  essa  altera- 
ção. A  falta  de  acidez  é  quasi  sem- 
pre a  causa  do  accidente,  que  se 
trata  lançando  o  vinho  das  garra- 
fas em  pipas,  mas  sem  deixar  pas- 
sar o  deposito,  addicionando  de- 
pois ao  liquido  uma  pequena  do- 
se de  acido  tartarico,  e  fazendo 
em  seguida  uma  collagem  apro- 
priada. 

No  segundo  caso,  é  á  natureza 
especial  do  vinho,  á  sua  riqueza 
em  resíduos  da  polpa  da  uva,  em 
matérias  extractivas  dos  cachos 
por  uma  lagarada  muito  longa,  á 
insuniciencia  de  repouso  e  de  tras- 
fegas, que  deve  attribuir-se  o  se- 
dimento anormal  que  se  fórma  nas 
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garrafas. 

Os  vinhos  mais  perfeitos,  os  me- 
lhores, só  se  despojam  completa- 
mente por  ura  longo  repouso  e 
por  trasfegas  muitas  vezes  repeti- 
das durante  o  anno.  Quanto  mais 
ligeiras  sào  as  matérias,  mais  tem- 
po levam  a  precipitar  se  sob  a  for- 
ma de  borra.  A  cada  trasfega  eli- 
mina-se  uma  parte,  reproduzindo- 
se  pouco  depois  uma  outra  que  é 
preciso  fazer  desapparecer  tam- 
bém. Conseguintemente,  não  po- 
dem obter-se  vinhos  de  uma  lim- 
pidez satisfactoria  quando  elles 
contam  menos  de  quinze  a  vinte 
e  quatro  mezes,  durante  os  quaes 
tiveram  de  ser  trasfegados  muitas 
vezes  antes  de  serem  engarrafados. 

Os  vinhos  novos,  prematura- 
mente lançados  nas  garrafas,  ex- 
perimentam n'estes  recipientes  as 
consequências  de  uma  fermenta- 
ção lenta  e  de  uma  depuração  que 
coagula  as  matérias  em  suspensão 
e  as  precipita  n'um  sedimento  mais 
ou  menos  volumoso.  Agitando-se 
a  garrafa,  esse  deposito  é  posto 
em  movimento,  e  turva  o  vinho  ao 
qual  communica  o  gosto  da  borra. 

Não  podendo  esperar  a  depu- 
ração lenta  do  vinho,  que  se  con- 
segue por  successivas  trasfegas, 
adquiriu-se  o  habito  da  collagem. 
Mas  como  uma  é  quasi  sempre  in- 
suficiente, torna-se  preciso  reno- 
val-a,  empregando  unicamente  pa- 
ra esta  segunda  collagem  uma  cla- 
ra de  ovo  por  hectolitro.  Um  mez 
de  repouso  e  uma  trasfega  com 
filtração  limpam  suficientemente 
o  vinho  para  deixar  apenas  um  le- 
ve sedimento  na  garrafa. 

Comtudo,  para  evitar  qualquer 
decomposição  d'este  género,  e 
quando  ha  urgência  em  garrafar 
o  vinho,  pôde  recorrer-se  ápasteu- 
risação.  No  seu  livro  «Estudos  so- 
bre o  vinho»  diz  Pasteur  que  pro- 
cedeu a  experiências  aquecendo  o 
vinho  até  60°;  assim  chegou  a  ob- 
ter um  liquido  claro  e  limpido. 
Escreve  elle : 

«  Aqueço  então  a  60°,  sem  a  des- 
tapar, uma  garrafa  de  cada  qua- 
lidade de  vinho  e,  depois  do  esfria- 
(c mento,  colloco-as  ao  lado  de  ou- 
«tras  do  mesmo  vinho  que  não  fo- 
ce ram  aquecidas,  deixando-as  em 


«qualquer  adega  cuja  temperatu- 
«ra,  no  verão,  varie  de  13°  a  17°. 
«De  quinze  em  quinze  dias,  exa- 
«mino  as  garrafas,  sem  as  desar- 
rolhar, levantando  a  garrafa  e  pon- 
«do-a  contra  a  luz  para  vêr  se  ha 
«algum  sedimento.  Em  menos  de 
«seis  semanas  era  visivel  o  prin- 
«cipio  de  formação  de  um  deposi- 
«to  flu ctu ante,  que  augmentava 
«progressivamente.  Esse  deposito, 
«porém,  hoje  tão  abundante  em 
«todas  as  garrafas  não  expostas 
«ao  aquecimento,  é  completamen- 
«te  nullo  em  todas  aquellas  que 
«foram  expostas  a  uma  tempera- 
«tura  de  65°  approximadamente. 
«Ao  escrever  estas  linhas,  as  gar- 
«rafas  que  não  foram  aquecidas, 
«contendo  as  quatro  qualidades 
«de  vinho,  apresentam  um  depo- 
rt sito  tão  considerável  que  mede 
«mais  de  0,m02  e  0,ra03  de  altura 
«no  fundo  das  garrafas  e,  agitan- 
«do  estas,  turva  todo  o  liquido. 

E'  certo  que  procedendo  ao 
aquecimento  racional  do  vinho  em 
grande  escala,  antes  do  engarra- 
famento ,  conseguiremos  o  mesmo 
resultado,  principalmente  evitan- 
do quanto  possivel  o  longo  conta- 
cto com  o  ar,  e  procedendo  a  es- 
sa operação  em  tempo  sêcco,  como 
sempre  temos  recommendado. 

Como  no  primeiro  caso^  quan- 
do temos  vinhos  engarrafados  que 
formam  esse  deposito,  será  indis- 
pensável lançal-os  nas  pipas  e  fa- 
zer depois  o  tratamento.  Ha  cir- 
cumstancias  em  que  é  suficiente 
proceder  a  uma  decantação  para 
que  o  deposito  deixe  de  renovar- 
se. 

A.  Faria. 


Hoticias  dos  campos 


AVEIRAS  DE  CIMA.  —  E  bom  o 
estado  das  vinhas,  pela  quantidade  de 
uva  que  apresentam  e  pela  sua  vege- 
tação. Muito  melhor  seria,  porém,  se  o 
mildio  não  tivesse  apparecido  em  mui- 
tos pontos,  apesar  dos  vinicultures  lhe 
terem  applicado  o  sulfato  de  cobre 
muitas  vezes. 

A  acção  d'esta  doença,  que  ainda  não 
parou,  tem  sido,  felizmente,  mais  na 
parra  do  que  na  uva;  n'esta  tem  feito 
mais  estragos  o  «blak-rot». 


ARCOS  (  ESTREMOZ  ).  —  Estão 
quasi  concluídas  as  debulhas.  As  fun- 
das, no  geral,  são  de  3  a  4  sementes, 
dando  as  aveias  e  as  cevadas  de  7  a  8. 

O  grão  de  bico  é  que  promette  dar 
alguma  coisa.  As  oliveiras  mostram  es- 
cassa novidade  e  essa  mesmo  continua 
perdendo-se. 

ALDEGALLEGA..  —  Ultimamente 
os  vinhos  teem  descido  de  preço,  pois 
que  em  quasi  todas  as  tabernas  regula 
o  litro  a  40  réis,  estando  as  adegas 
quasi  todas  cheias. 

Dos  cereaes,  a  cevada  está-se  ven- 
dendo a  270  o  alqueire,  o  centeio  a  390 
e  o  feijão  entre  900  e  1$0U0  réis. 

GUIMARÃES.— Tem  chovido,  es- 
tando os  lavradores  muito  contentes. 
No  mercado  de  sabbado  o  milho  ven- 
deu-se  a  900  réis  cada  20  litros,  sendo 
o  preço  dos  outros  géneros  o  seguinte: 
centeio,  640;  milho  alvo,  750;  milho 
branco,  880;  dito  amarello,  860;  feijão 
vermelho,  1$300;  dito  branco,  1$400; 
dito  amarello,  1$250;  dito  rajado,  1$100; 
dito  fradinho,  1$100;  vinho  tinto,  750' 
aguardente,  3$500;  azeite,  6$500;  ba- 
tatas, 460;  ovos,  dúzia,  140;  e  galli- 
nhas,  cada  uma,  550  réis. 

POVOA  DE  LANHOSO.  — O  mer- 
cado esteve  pouco  concorrido.  O  milho 
foi  vendido  a  900  rs.  a  medida  de  20 
litros. 

MAFRA.  —  Realisa-se  no  proximo 
domingo  n'esta  villa  a  antiga  feira  de- 
nominada da  Mugeira,  em  que  è  cos- 
tume haver  importantes  transacções 
em  bois  de  trabalho  e  outro  gado. 

SEGURA  (IDANHA-A-NOVA)  Es- 
tão quasi  concluídas  as  debulhas,  fican- 
do os  lavradores  pouco  satisfeitos  com 
a  producção. 

ARMAMAR.  —  Procede-se  ás  malha- 
das do  centeio,  cuja  colheita  foi  exígua. 
No  ultimo  mercado  regulou  entre  620 
e  650  rs.  a  medida  de  16  litros.  O  mi- 
lho vende-se  á  rasão  de  620  rs.  o  al- 
queire de  15,293  litros, 

AGUIM  (BAIRRADA):  —  O  milho 
nos  últimos  mercados  d'esta  região  tem- 
se  vendido  ao  preço  de  700  rs.  os  15 
litros  e  com  tendência  para  subir. 

O  vinho  regula  ao  preço  de  400,  450 
e  500  os  20  litros. 

Os  lavradores  andam  desanimados, 
devido  á  baixa  de  preço  d'este  produ- 
cto  agrícola. 

ft 

MONTE  DE  CAPARICA.— Os  vi- 
nhedos apresentam  bom  aspecto,  espe- 
rando-se  por  isso  colheita  abundante. 

Fructa  de  caroço  houve  pouca. 

Os  meloaes  é  que  estão  bonitos  e  car- 
regados de  fructo.  Valha-nos  ao  menos 
isto. 
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Agricultura  geral 
Monumento  a  Foex 

Ninguém  desconhece  os  innu- 
meraveis  serviços  prestados  á  viti- 
cultura do  mundo  pelo  fallecido 
professor  Foex,  que  durante  annos 
foi  director  da  escola  de  Montpel- 
lier. 

Apoz  o  seu  desapparecimento 
uma  commissão  de  admiradores 
resolveu  estudar  a  forma  de  pres- 
tar homenagem  á  sua  memoria, 
como  um  dos  beneméritos  aquém 
a  agricultura  internacional  mais 
deve.  A  figura  preponderante  e 
persuasiva  de  Foex,  quando  se 
deu  na  Europa  a  invasão  phyllo- 
xerica,  dirigindo  a  campanha  con- 
tra tão  pernicioso  inimigo,  collo- 
cou-o  em  tal  evidencia  que  nunca 
poderá  ser  esquecido. 

O  comité,  que  tomou  a  seu  car- 
go erguer,  em  Montpellier,  um  mo- 
numento informa-nos  de  que,  além 
dos  governos  da  Austria  e  da  Bul- 
garia haverem  dado  a  sua  adhesão, 
os  seguintes  governos  acabavam 
de  se  fazer  inscrever  na  lista  da 
subscripção:  Hungria,  com  1:000 


francos;  Hespanha,  com  500;  Ser- 
via, com  250. 

Quer  dizer,  que  o  valor  da 
grande  obra  de  Grustave  Foex  é 
bem  comprehendido  por  todos  os 
paizes  vitícolas  e,  eífectiv.^mente, 
sem  os  seus  estudos,  tudo  que  con- 
cerna  á  viticultura  moderna,  achar- 
se-hia  muito  atrazado  em  todos  os 
paizes  e,  sobre  tudo,  em  Portugal. 


A  Caixa  Económica  de  Abrantes 

Um  suggestivo  folheto  espalhado  pe- 
la direcção  do  Syndicato  Agricola  de 
Abrantes,  nos  acaba  de  chegar  ás  mãos. 

E'  uma  útil  e  proveitosa  obra  de  pro- 
paganda, que  hoje  dawios  publicidade 
e  oxalá  que  os  lavradores  se  inspirem 
na  sã  doutrina  que  ella  encerra  e  que 
se  destina  ao  seu  bem  estar. 

Empréstimos 

O  lavrador  não  é  capitalista.  A 
terra  não  produz  sem  despeza.  A 
colheita  não  se  faz  sem  dinheiro.  Só 
a  venda  do  producto  depois,  mui- 
to depois,  retribue  com,  mais  ou 
menos,  generosidade. 

Mas,  para  semear  e  colher,  fal- 
ta, bastas  vezes,  o  capital,  que  só 
se  acolhe  com  juro  pesado,  exigên- 
cia de  garantia  quadruplicada,  e 
chapéu  na  mão,  humildemente, 
como,  se  em  vez  de  se  propor  e 
negociar  um  contracto,  se  pedisse 
e  acceitasse  um  captivante  obse- 
quio. 

Na  Caixa  de  Credito  encontram 
os  sócios  para  aquelles  fins,  e  só 


para  elles,  dinheiro  a  seis  por  cen- 
to ao  anno,  mediante  simples  let- 
tra,  usando  d' um  legitimo  direito, 
sem  pedido  nem  recebimento  de 
favores. 

Para  ser  socio  da  Caixa  basta 
sel-o  do  syndicato  agricola  e  pos- 
suir um  titulo  de  capital  do  preço 
de  cinco  mil  réis,  que  vencem  o 
juro  de  quatro  por  cento  ao  anno. 
E  reembolsa-se  essa  quantia  quan- 
do se  queira  deixar  de  ser  socio. 
E  recebem-na  os  herdeiros  no  ca- 
so de  morte. 

DEPÓSITOS 

O  pão  faz-se  de  migalhas. 

Se  o  socio  da  Caixa  Económica, 
quando  receber  o  dinheiro  do  tri- 
go ou  do  milho,  do  azeite  ou  do 
vinho,  dos  bácoros  ou  d»  s  carnei- 
ros, tirar  uma  quantia  insignifican- 
te para  depositar  na  Caixa,  no  fim 
do  anno,  sem  dar  por  tal,  tem  jun- 
ta, para  receber  uma  somma  im- 
portante, augmentada  com  o  juro 
de  quatro  por  cento. 

Se  alguma  das  vezes  que,  na 
rua,  o  cauteleiro  nos  apoquenta 
para  lhe  comprarmos  a  taluda 
(que  só  sae  aos  outros)  tomarmos 
nota  do  preço  da  cautela,  e  o  de- 
positarmos na  C  Económica, 
teremos,  no  fim  do  anno,  com  o 
accrescimo  dos  juros,  uma  sorte, 
que  se  não  é  a  grande,  é,  por  me- 
nos, maior  que  a  do  mesmo  dinhei- 
ro, e  sem  o  perigo  do  numero  ter 
saido  branco. 

Se  o  socio  da  Caixa,  tendo  fi- 
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lhos  menores,  depositar  no  nome 
d'elles,  como  permittem  os  estatu- 
tos, uns  tostões,  que  pouca  falta 
lhe  fazem  na  quinzena  ou  no  fim 
do  mez,  encontrará,  d'ahi  a  annos, 
juntinha  a  importância  necessária 
para  remir  os  rapazes  do  serviço 
militar,  deixando-os  assim  conti- 
nuar na  cultura  da  terra  para  que 
teem  tineta,  e  para  que  vão  odu- 
cados.  E,  quando  o  deposito  é  fei- 
to em  nome  das  filhas,  tem  junta- 
do, pouco  a  pouco,  sem  custo,  um 
dote  para  o  casamento  das  mais 
modestas,  e  uma  bonita  prenda  de 
enxoval  para  a  boda  das  mais  re- 
mediadas. 

Mas  o  socio  é  rico,  opulentamen- 
te abastado,  não  necessitando  mea- 
lheiro para  ter  quando  precisa. 

N'este  caso  os  filhos  são  hoje 
ricos  de  dinheiro,  mas  podem  ser 
pobres  da  educação  económica  e 
previdente,  que  amanhã  lhes  ga- 
ranta a  conservação  do  patrimó- 
nio. - 

E  essa  educação  de  previdên- 
cia, de  economia,  e,  por  conseguin- 
te, de  segura  riqueza,  faz-se  pra- 
ticamente dando  aos  filhos  edifi- 
cantes lições  na  caderneta  do  de- 
posito de  pequenas  quantias,  que 
são  mealhas  económicas  d'um  pre- 
vidente thesouro. 

E  basta  então  que,  para  depo- 
sitar na  Caixa  Económica,  se  jun- 
tem umas  moedas,  ou  notas,  aos 
bonecos  que  o  menino  Jesus,  em 
noite  de  Natal,  deitou  pela  chami- 
né abaixo;  ao  brinde  do  dia  de  an- 
nos; á  recordação,  trazida  de  lon- 
ge, n'um  regresso  de  viagem;  ao 
premio  dado  no  fim  de  proveitoso 
anno  lectivo;  e  até,  ao  que  seria  a 
perfeição  educativa,  á  recusa  d'um 
pedido  de  vestido  ou  de  chapéu 
novo,  que  representasse  um  luxo 
supérfluo,  e  não  fosse,  portanto, 
uma  exigência  de  necessidade  ina- 
diável. 

Offerecemos  estas  ultimas  con- 
siderações da  nossa  propaganda  ás 
mães,  que  são  esposas  dos  nossos 
consócios,  e,  que,  como  bons  an- 
jos tutelares,  adivinham,  suggerem 
velam  e  abençoam  a  felicidade  da 


família. 

Junho  de  1908. 

A  direcção  do  syndicate  Agrico- 
lá  de  Abrantes. 

A  Federação  dos 
Syndicatos  Agrícolas 

Projecto  de  Estatutos 

Sob  a  presidência  do  sr.  conse- 
lheiro Oliveira  Feijão  reuniram-se 
nas  salas  da  Real  Associação  de 
Agricultura,  os  representantes  dos 
syndicatos  agricolas  do  paiz,  a 
fim  de  discutirem  a  redacção  que 
uma  commissão  especial  deu  ac 
projecto  d'estatutos  de  uma  fede- 
ração d'aquellas  associações. 

Estiveram  representados  os  syn 
dicatos  de:  Abrantes,  Aveiro,  Mi- 
randella,  Arruda  dos  vinhos,  San- 
ta Cita,  Villa  Nova  de  Tazem, 
Felgueiras,  Alter  do  Chão,  Ouri- 
que, Campo  Maior,  Castello  de 
Paiva,  Aljustrel,  Villa  Nova  de 
Gi-aya,  Eivas,  Castello  de  Vide  e 
Castello  Rodrigo. 

Alem  d'estes  adheriram  já  á Fe- 
deração da  qual  são  sócios  funda- 
dores os  de:  Castro  Verde,  Lagos, 
La.gôa,  Lavradores  Portuenses, 
Montemór-o-Novo,  Nellas,  Odemi- 
ra, Penafiel,  Reguengos,  Serpa, 
S.  Thiago  de  Cacem,  Villa  Flôr  e 
Villa  Viçosa. 

Depois  de  debatidos  alguns  pon- 
tos pelas  pessoas  presentes  foi  o 
projecto  seguinte  approvado. 

Da  Constituição,  Nome,  Patronato,  Sede, 
Duração  e  Fins 

Artigo  1.°  —  Em  harmonia  com  as 
disposições  do  artigo  12  e  seu  §.  da  lei 
de  3  de  abril  de  1896  os  syndicatos 
agricolas  organisados  nos  termos  d'es- 
ta  lei  e  que  adherem  a  estes  estatutos, 
ou  vierem  a  adherir,  constituem  uma 
«união»  ou  «syndicato  central»  com  o 
nome  de  Federação  dos  Syndicatos  Agri- 
colas Portuguezes. 

§  único  —  Também  no  futuro  pode- 
rão fazer  parte  d'es/ta  Federação  todas 
as  outras  associações  agricolas  que  lei 
vigente  deixe  unir  ou  federar. 

Art.0  2.° —  A  Federação  é  organisa- 
da  e  funcciona  sob  o  patrocínio  da  Real 
Associação  da  Agricultura  Portugueza. 
E  presidente  honorário  da  federação  o 
sr.  conselheiro  Oliveira  Feijão.  Tem  a 


sua  sède  em  Lisboa.  É  de  duração  li" 
limitada. 

Art.0  3.°  —  Tem  por  fim  augmentar 
e  regularisar  a  força  dos  syndicatos  e 
associações  federadas  para  a  defeza  dos 
seus  direitos,  e  fomento  dos  seus  inte- 
resses productivos,  económicos,  indus- 
triaes  commerciaes  unindo  os  agricul- 
tores, ligando-os,  como  uma  só  familia, 
pelos  sentimentos  da  mutualidade  e  so- 
lidariedade. 

Art.0  4.°  —  Realisará  «em  geral» ,  es- 
ses fins  por  todos  os  meios  associativos, 
compatíveis  com  as  leis  do  paiz  e  com 
as  disposições  d'estes  estatutos,  e  em 
«especial»: 

1.  ° — -Fazendo  reunir,  «ordinariamen- 
te», de  3  em  3  annos,  um  congresso 
composto  dos  sócios  dos  syndicatos  e 
associações  federadas;  e  «extraordina- 
riamente» sempre  que  o  Conselho  Fe- 
derativo o  convoque,  por  acto  voluntá- 
rio, ou  a  requerimento,  fundamentado, 
de  dez  ou  mais  syndicatos  e  associações 
unidas.  N'esse  congresso  serão  apre- 
sentados, discutidos  e  vontados  todos 
os  assumptos  que  interessem  á  vida  agrí- 
cola dando-se  a  essa  apresentação  uma 
forma  concreta  e  pratica.  O  congresso 
escolherá  mesa  e  poderá  reunir  na  se- 
de de  qualquer  dos  syndicatos  ou  asso- 
ciaçÕe*  federadas,  que  assim  o  requei- 
ra ao  Conselho  Federativo; 

2.  ° — -Servindo  de  centro  permanen- 
te de  relações  entre  os  syndicatos  e  as- 
sociações federadas; 

3.  °  —  Centralisando,  fazendo  expedir 
e  advogando  pedidos  e  reclamações  pe- 
rante o  governo,  entidades  officiaes  e 
particulares,  para  conseguimento  e  fins 
que  vão  enunciados  nos  números  im- 
mediatamente  seguintes; 

4.  °  —  Adquirindo  no  paiz  e  no  estran- 
geiro adubos,  sementes,  plantas,  uten- 
sílios, machinas  e  animaes  por  compra 
aluguel  ou  empréstimo.  Procurando 
mercados  para  os  productos  agricolas 
realisando  as  vendas  ou  facilitando  as 
relações  entre  os  productorese  compra- 
dores nacionaes  e  estrangeiros.  Estabe- 
lecendo ao  seu  lado,  e  como  lhe  permi- 
te o  §  3.°  do  art.0  1.°  da  Lei  de  3  de 
abril  de  1896  uma  Cooperativa  para 
todas  estas  compras  e  vendas  de  utili 
dade  profissional; 

5.  °  —  Realisando  contractos  com  di- 
recções, companhias,  ou  agentes  parti- 
culares de  transportes  terrestres,  flu- 
viaes,  ou  marítimos  para  o  serviço  de 
productos,  gados,  matérias,  utensílios 
e  maohinas  agricolas; 

6.  ° — Promovendo  a  constituição  de 
novos  syndicatos  e  oautras  associações 
gricolas,  caixas  de  soccorros  mútuos, 
económicas  e  de  credito,  sociedades  co- 
eperativas  e  de  seguros,  fabricas,  ade- 
oas,  celleiros  communs,  fructuarias,  e 
gutras  instituições  auxiliares  do  desen- 
volvimento e  prosperidade  agrícola. 
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CAPITULO  II 

DOS  SÓCIOS 

Artigo  5.° — São  os  sócios  os  syndi- 
cates e  associações  unidas,  representa- 
das pelos  presidentes  das  respectivas  di- 
recções. Essas  aggremiaçÕes,  sem  que 
percam  a  sua  absoluta  autonomia  e  in- 
dependência, gosam  do  direito  de  se 
beneficiarem  compartilhando  dos  van- 
tajosos resultados  da  Federação  para  a 
qual  contribuem  com  os  encargos,  que 
lhes  são  determinados  n'estes  estatutos. 

Art.0  6.°  —  Os  sócios  dividem  se  em 
fundadores  e  ordinários.  São  sócios  fun- 
dadores os  syndicatos  que  assignam  a 
escriptura  constituinte  da  Federação. 
São  sócios  ordinários  os  syndicatos  e 
associações,  que,  posteriormente,  pedi- 
rem e  conseguirem  a  respectiva  admis- 
são. 

Art.0  7.°  —  Os  fundadores  pagam  de 
'jóia  de  entrada  2$500  réis  e  de  quota 
mensal  10  rs.  por  cada  socio  que  o  syn- 
dicato  tiver  em  effectividade  de  paga- 
mento. 

Art.0  8.°  —  Para  os  sócios  ordinários 
a  joia  de  entrada  è  de  3$000  rs.,  sen- 
do a  quota  mensal  a  mesma  que  pagam 
os  fundadores. 

Art.0  9.° — Os  syndicatos  e  associa- 
ções, que  quizerem  ser  admettidos  como 
sócios  ordinários,  teem  de  solicitara  en- 
trada á  Direcção  da  Federação  fazen- 
do acompanhar  o  pedido  com  um  exem- 
plar dos  respectivos  estatutos,  legalmen- 
te appro vados,  e  uma  copia  authentica 
da  assemblèa  geral  em  que  tenha  sido 
resolvida  a  coligação. 

§  único.  —  O  pedido  no  caso  de  in- 
deferimento tem  recurso  para  o  Conse- 
lho Federativo. 

Art.0  10.°  —  Qualquer  syndicato  ou 
associação  pôde  livremente  sair  da  Fe- 
deração, mas  fica  obrigado  ao  pagamen- 
to das  quotas  do  anno  que  estiver  cor- 
rendo, e  perde  o  direito  de  comparti- 
lhar da  divisão  do  excesso  de  receita 
de  que  tratam  e  como  preceituam  os 
artigos  24.°  e  25.°  e  a  quaesquer  bens 
de  Federação. 

Art.0  11.°  —  Serão  excluídos  da  Fe- 
deração os  syndicatos  e  associações,  que, 
depois  de  segundo  aviso  registado,  não 
satisfizerem  o  que  lhe  deverem. 

CAPITULO  III 

SOBERANIA  — GOVERNO 

Artigo  12.°  —  A  soberania  da  Fede- 
ração reside  no  Conselho  Federativo, 
composto  dos  presidentes  das  direcções 
dos  syndicatos  e  associações  federadas. 

Art.0  13.°  =  0  poder  executivo  do 
Conselho  Federativo  é  exercido  pela 
Direcção,  tirada  d'elle,  e  por  elle  elei- 
ta. 

Art.0  14.°— O  Conselho  Federativo 
tem  um  presidente,  um  vice-presidente, 
e  um  secretario  que  servem  durante 
um  anno,  podendo  ser  reeleitos.  Reúne 
na  séde  da  Federação  «ordinariamente» 


em  um  dos  dias  do  mez  de  janeiro  ou 
fevereiro  de  cadi  anno;  e  «extraordi- 
nariamente» sempre  que  o  presidente 
o  convoque,  a  Direcção  o  exija,  ou  dez 
ou  mais  membros  o  requeiram,  decla- 
rando o  fim  para  que  o  fazem. 

§  único. — Não  são  validas  as  deli- 
berações: tomadas  sobre  assumpto  que 
não  fosse  mencionado  no  aviso  convo 
catorio;  tomadas  poi  minoria  dos  sócios 
existentes,  quando  a  reunião  se  faça 
em  primeira  convocação. 

Art.0  15.°  —  O  Conselho  Federativo 
reúne  «ordinariamente». 

1.  °  —  Para  examinar,  discutir  e  vo- 
tar as  contas  do  anno  federativo,  que 
é  o  civil  ultimamente  decorrido; 

2.  °  —  Para,  examinar,  discutir  e  vo 
tar  os  actos  da  Direcção  no  anno  pro- 
ximamente findo; 

3.  °  =  Para  eleger  ura  presidente,  um 
vice-presidente,  um  secretario  e  a  Di- 
recção, que  devem  funecionar  no  anno 
em  que  são  eleitos; 

4.  ° — Para  votar  a  distribuição  do 
excesso  de  receitas  em  conformidade 
com  o  artigo  24.°. 

Art.0  16.°  —  E  reúne  extraordinaria- 
ordinariamente: 

1.  °  —  Para,  em  caso  de  excepcional 
importância  ou  gravidade,  promover  e 
fazer  realisar  todos  os  meios  necessá- 
rios para  alcance  dos  fins  da  Federa- 
ção; 

2.  ° — Para  resolver,  em  recurso,  do 
indeferimento  de  admissão  de  sócios; 

3.  °  —  Para  attender,  discutindo  e  vo- 
tando, os  assumptos  expostos  no  reque- 
rimento em  que  a  Direcção  ou  mais  de 
dez  membros  do  Conselho  exija  ou  pe- 
ça reunião; 

Art.0  17.°  —  A  cada  um  dos  membros 
do  Conselho  Federal  será  passado  pela 
mesa  um  bilhete  de  identidade,  escri- 
pto  em  portuguez,  e  repetido  em  fran- 
cez,  com  o  retrato  e  assignatura  da  pes- 
soa a  quem  pertence.  Esse  bilhete,  alem 
d'outras  vantagens,  no  estrangeiro  e  no 
paiz,  servirá  para  facilitar  a  acquisição 
e  uso  do  «bónus»  que  a  Direcção  pedi- 
rá ás  companhias  de  transportes  e  aos 
hotéis  para  as  viagens  e  estada  que  te- 
nham por  fim  aquellas  reuniões. 

Art.0  18.°  —  Os  presidentes  das  di- 
recções dos  syndicatos  federados  podem 
fazer-se  representar  por  officio  nas  reu- 
niões do  Conselho  Federal  pelos  vice- 
presidentes  ou  por  quem  as  suas  vezes 
fizer,  ou  ainda  por  delegado  especial, 
que  seja  socio  de  qualquer  dos  syndi- 
catos ou  associações  unidas. 

Art.0  19.° — A  Direcção  serve  um 
anno  gratuitamente,  pode  ser  reeleita 
não  podendo  nunca  ser  substituída  por 
completo,  e  compõe-se  cinco  membros, 
que  entre  elles  escolhem  —  presidente, 
vice-presidente,  thesoureiro,  secretario 
e  vice-secretario.  Na  direcção  podem 
exercer  estes  cargos  directores  de  syn- 
dicatos delegados  pelos  presidentes  res- 


pectivos. 

Art.0 20.°  — Reúne  «ordinariamente» 
na  sede  da  Federação,  em  dias  deter- 
minados na  primeira  reunião,  e  «extraor- 
dinariamente» em  qualquer  dia  por  con- 
vocação do  presidente,  ou  por  delibera- 
ção propria. 

§  único.  =  Cada  um  dos  directores 
faz  por  semana  e  por  ordem  de  cargos, 
o  serviço  de  fiscalisaçâo  e  expediente, 
podendo  fazer-se  substituir  n'essa  obri- 
gação por  outro  director. 

Art.0  21.°  — Pertence  á  Direcção, 
«em  geral»,  pôr  em  execução  todos  os 
meios  necessários  para  cumprimento 
de  todos  os  fins  da  Federação.  E  «em 
especial» . 

1.  ° — -Executar  as  deliberações  do 
Conselho  Federativo; 

2.  °  =  Admittir  sócios  ordinários; 

3.  ° — -Nomear,  demittir  empregados 
e  fixar  ordenados; 

4.  ° — -Cobrar,  arrecadar  receitas  e 
propor  a  distribuição  do  seu  excesso 
em  harmonia  com  as  disposições  do  ar- 
tigo 24; 

5.  ° — Preparar  os  trabalhos  e  faser 
reunir  o  congresso  de  que  trata  o  nu- 
mero 1  do  art.0  4.°,  apresentado  ao  Con- 
selho Federativo  qualquer  pedido  que 
lhe  tenha  sido  feito  sobre  convocação 
extraordinária  ou  sobre  local  para  a  reu- 
nião; 

6.  °  =  Apresentar  no  fim  do  anno  com 
as  contas  e  proposta,  de  que  trata  o 
numero  4  d'este  artigo,  um  relatório  de 
todos  os  actos  da  gerência  terminada. 
Este  relatório  proposta  e  contas  serão 
impressos  e  distribuídos  a  cada  um  dos 
membros  do  Conselho  Federativo  quin 
ze  dias  antes,  por  menos,  da  reunião 
em  que  devem  ser  discutidos  e  votados. 
Essa  distribuição  será  feita  em  numero 
de  doze  exemplares  para  que  os  mem- 
bros do  Conselho  Federativo,  por  sua 
vez,  os  distribuam  nos  respectivos  syn- 
dicatos e  associações  aos  directores  e 
membros  do  conselho  fiscal  a  quem  as- 
sim poderão  pedir  parecer  sobre  esses 
documentos; 

7.  °  =  Representar  a  Federação  por 
iniciativa  propria  ou  do  Conselho  Fede- 
rativo nos  actos  em  que  ella  deve  re- 
presentasse. 

CAPITULO  IY 

DAS  RECEITAS  E  DESPESAS 

Artigo  22.°  —  São  receitas  ordinárias 
as  jóias  de  entrada  e  quotas  m^nsaes. 
Constituem  receita  extraordinária  a  per- 
centagem de  um  quarto  por  cento  so- 
bre a  importância  das  compras,  vendas, 
alugueis  e  seguros  feitos  por  intermé- 
dio da  Federação  e  donativos  ou  lega- 
dos particulares. 

Art.0  23.°— D'estas  receitas  saem 
as  quantias  necessárias  para  as  despe- 
zas  não  se  tocando,  para  esse  fim,  na 
receita  extraordinária  sem  que  as  ordi- 
nárias estejam  exgottadas. 

Art.0  24.°  — No  fim  de  cada  anno  o 
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excesso  das  receitas  extraordinárias  è 
dividido  pelos  syndicatos  e  associações 
federadas,  na  proporção  das  importân- 
cias com  que  cada  um  d'elles  e  cada 
uma  d'ellas  contribuiu  para  essas  recei- 
tas, se  o  Conselho  Federativo  assim  o 
entender  e  não  julgar  mais  convenien- 
te dar-lhe  outra  applicação  de  vanta- 
joso resultado  para  a  Federação  exce- 
pto para  os  donativos  e  legados. 

O  excesso  das  receitas  ordinárias 
transida,  em  saldo,  para  o  anno  seguin- 
te com  destino  a  pagar  despesas,  como 
determina  o  artigo  23. 

Art.0  25.°  =  No  caso  de  dissolução 
ambos  esses  excessos  são  divididos  pe- 
los syndicatos  e  associações  federadas 
na  proporção  com  que  estas  e  aquelles 
contribuiram  para  as  receitas. 

CAPITULO  Y 

DOS  EMPREGrADOS 

Art.  26.°  =  A  Federação  tem  na  sua 
sède  um  empregado  para  o  serviço  que 
lhe  fôr  designado  em  instrucções  e  re- 
gulamento próprio. 

Art.0  27.°  =  Nenhum  outro  emprego 
pode  ser  creado  sem  votação  do  Con- 
selho Federativo. 

CAPITULO  VI 

DISTRIBUIÇÃO  TRANSITÓRIA 

Art.0  28.°=  Logo  que  estes  estatu- 
tos sejam  officialmente  approvados  reú- 
ne o  Conselho  Federativo  para  eleger 
a  sua  mesa  e  a  Direcção  que  devem 
servir  até  á  eleição  ordinária  do  anno 
mais  proximo. 

Sala  das  sessões  da  Real  Associação 
da  Agricultura  Portugueza — Lisboa,  3 
de  junho  de  1908,, 

A  commissão  encarregada  de  elabo- 
rar o  projecto  de  estatutos  e  organisar 
a  Federação, 

Presidente=D.  Luiz  de  Castro;  Antonio 
Bernardo  de  Miranda,  Augusto  Yaz  Monteiro, 
José  Gregorio  Feio  Psreira  Rosa,  Solano  de 
Abreu,  Visconde  de  Alter. 

Segue-se  a  assignatura  das  escriptu- 
ras  e  a  approvação  pelo  Estado  dos  Es- 
tatutos hoje  adoptados. 


Pousio,  Afolhamento.  Rotação  - 
Plantas  Sachadas 

Ha  nos  serviços  de  lavoura  cer- 
tas praticas  e  ideias  tão  importan- 
tes que  nunca  é  de  mais  fallar  a 
seu  respeito  muitas  vezes,  e  con- 
sideral-as  debaixo  de  todos  os  as- 
pectos. 

Estão  n'este  caso  aquellas  a  que 
se  applicam  os  termos  que  servem 
de  titulo  a  este  artigo. 

No  periodo  nómada  ou  pastoril j 


em  que  levava  vida  errante,  o  ho- 
mem não  podia  fazer  lavoura,  a 
não  ser  por  accidente  ou  em  pon- 
to muito  limitado;  passado  depois 
a  um  estado  de  mais  quietação  den- 
se á  cultura  regular  dos  cereaes  e 
por  excepção  a  alguma  outra,  in- 
terpondo sempre  o  pousio. 

Durou  por  muitos  séculos  este 
systema  de  lavoura;  a  terra,  de- 
pois de  dois  annos  successivos  de 
cultura  de  dois  cereaes  differentes, 
ou  de  um  cereal  e  de  outra  plan- 
ta de  outra  classe,  ficava  um  ou 
mais  annos  em  descanço  a  que  se 
chamava  pousio. 

Esta  pratica  fundava-se  em  ter 
a  observação  demonstrado  que  a 
terra  cultivada  sem  pousio  não  da- 
va fructo  em  quantidade  remune- 
radora, e  por  isso  se  entendeu  que 
estava  cansada. 

O  anno  de  pousio  era  aprovei- 
tado para  fertilisar  a  terra  com 
adubos,  afoíal-a  com  lavouras,  o 
que  também  a  fertilisa,  elimpal-a, 
com  as  mesmas  lavouras,  das  her- 
vas  que  se  tinham  multiplicado 
nos  annos  de  cultura  dos  cereaes. 

Este  systema  ainda  hoje  infe- 
lizmente se  observa  em  alguns  pon- 
tos do  Alemtejo;  e  nas  terras  me- 
nos férteis  de  algumas  regiões 
agricolas  da  Beira  e  Traz-os-Mon- 
tes  faz-se  menos  que  isto:  a  um 
anno  de  cereal  seguem-se  3  a  5 
de  matto,  sem  amanho  e  sem  que 
a  terra  receba  outro  adubo  além 
da  cinza  d'esse  matto,  queimado 
no  anno  da  cultura. 

Mas  attentando  o  lavrador  na 
terra  em  pousio  e  vendo-a  cobrir 
de  hervas  vigorosas  de  espécies 
differentes  d'aquellas  que  lá  não 
encontravam  força  para  progredi- 
rem, crescendo  a  população  e  com 
ella  as  necessidades  de  mais  pro- 
ductos  alimentares,  entendeu-se 
que  a  terra  podia  e  devia  produ- 
zir sempre;  não  precisava  de  des- 
cançar,  mas  só  de  ser  explorada 
mais  racionalmente  e  auxiliada 
com  os  adubos. 

A  mesma  planta  não  devia  vol- 
tar á  mesma  terra,  em  annos  suc- 
cessivos, e  não  precisa  esta  de  fi- 
car em  descanço  no  anno  em  que 
se  lhe  dá  adubo:  a  terra  de  cada 


U  exploração  foi,  pois,  dividida  em 
parcellas  ou  folhas  e  em  cada  fo- 
lha fez-se  uma  cultura  differente, 
dispondo-as  de  forma  qua  a  mes- 
ma cultura  só  volta  a  occupar  a 
mesma  folha,  depois  de  ter  percor- 
rido todas  as  outras. 

A'  divisão  da  propriedade  em 
parcellas  ou  folhas  chamou-se  afo- 
lhamento; e  a  ordem  por  que  as  di- 
versas plantas  se  succedem  umas 
ás  outras  chamou-se  rotação  ou  gi- 
ro de  culturas. 

As  rotações  vão  ordinariamen- 
te de  2  a  5  annos;  as  de  2  e  3  an- 
nos peccam  por  muito  curtas  e  são 
infelizmente  as  mais  usadas  no  nos- 
so paiz:  no  norte  são  constituidas 
pelo  milho  ou  batata  e  centeio;  no 
sul  pelo  milho  ou  fava  e  trigo;  e 
em  alguns  pontos  é  o  milho  ou 
quasi  sempre  o  trigo,  pousio  e  aveia. 

Muito  curtas  estas  rotações,  mal 
deixam  perceber  os  benefícios  que 
com  ellas  se  procura,  e  mais  se 
sentiriam  os  defeitos  se  nào  fôra  o 
habito,  que  ha  no  norte,  de  inter- 
callar  na  rotação  a  cultura  do  li- 
nho e  dos  prados  artificiaes,  auxi- 
liados com  poderosas  estrumações 
e  abundância  de  agua. 

A  rotação  de  cereaes  com  pou- 
sio só  pôde  admittir-se  quando  ha- 
;  ja  grande  falta  de  braços;  a  falta 
j  de  estrume,  a  que  muitas  vezes  se 
attende,  não  deve  colher  como  ra- 
zão porque,  dando  em  vez  do  pou- 
sio um  anno  de  cultura  forragino- 
sa  e,  em  vez  do  segundo  cereal, 
uma  planta  sachada  alimentar  do 
homem  e  do  gado,  podemos  ter  es- 
te em  maior  numero,  para  forne- 
cer os  adubos,  além  dos  outros  pro- 
ductos  e  trabalho. 

Parece-me  uma  boa  rotação 
para  5  folhas  o  exemplo  seguinte: 

1.  °  —  Batata,  milho,  beterraba 
ou  fava  bem  estrumados. 

2.  °  —  Cevada,  trigo  de  inverno 
ou  centeio  e  trevo  no  restolho. 

3.  °  —  Trevo  para  enterrar  com 
lavoura. 

4.  * — -Trigo  de  primavera  e  na- 
bos no  inverno. 

5.  ° — Ervilhaca,  serradella,  aveia 
ou  outra  forragem. 

Pode-se  evitar  enterrar  o  trevo 
ou  outra  hervagem,  como  estrume, 
cultivando  no  4.°  anno  uma  piau- 
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ta  sachada  bem  estrumada. 

Um  dos  principaes  fins  do  afo- 
lliamento  é  aproveitar  os  diversos 
elementos  da  terra,  que  se  accom- 
modam,  conforme  a  sua  natureza 
d'elles,  mais  a  uma  que  a  outra 
planta. 

Variando  estas,  a  terra  vae,  ca- 
da anno,  fornecendo  a  cada  uma 
os  elementos  que  tem  armazena- 
do; mas  assim  como,  pelas  neces- 
sidades de  consumo,  se  viu  que 
nào  era  económico  o  pousio  e  es- 
te podia  ser  substituído  pela  rota- 
tação  e  regular  estrumação,  tam- 
bém ás  vezes  se  reconhece  econó- 
mico nào  mudar  de  cultura  sus- 
tentando de  preferencia,  por  meio 
de  grandes  estrumações,  aquella 
planta  que  preferimos. 

E,  realmente,  se  a  terra  se  mos- 
tra cansada,  é  por  lhe  faltarem  cer- 
tos elementos  precisos  para  dada 
planta;  fornecidos  esses  elementos 
a  cultura  pode  por  certo  susten- 
tar-se,  eéo  que  muitas  vezes  suc- 
cede  com  as  plantas  económicas 
de  grande  resultado. 

—  Nos  afolhamentos  represen- 
tam um  grande  papel  as  plantas 
sachadas:  entende-se  por  isto  aquel 
las  plantas  que,  durante  o  tempo 
que  estão  na  terra,  exigem  e  rece- 
bem, alem  de  outros  amanhos,  uma 
ou  mais  sachas. 

Antigamente  recebiam  este  ama- 
nho só  as  plantas  que,  em  virtu- 
de de  seu  tamanho,  se  semeavam 
ou  plantavam  ralo. 

Hoje  também  se  sacham  os  ce- 
reaes  e,  por  conseguinte,  aquella 
denominação  quasi  não  tem  razão 
de  ser:  sachavam-se  só  as  plantas 
de  semente  grande  porque  era  mais 
fácil  distribuil-as  em  linhas  e  da- 
dos inter vallos;  os  sementeiros  po- 
rém vieram  trazer  a  possibilidade 
de  semear,  em  linha,  os  cereaes  de 
sementes  mais  pequenas,  regular- 
mente espaçados,  para  se  poder 
percorrer  e  sachar  as  cearas. 

Ainda  assim  continuam  a  cha- 
mar-se  sachadas  as  culturas  de 
plantas  maiores  que,  como  disse, 
desempenham  um  grande  papel 
no  afolhamento,  visto  ser  por  meio 
d'ellas  que  ao  pousio  se  substituiu 
o  systema  do  afolhamento. 

O  anno  de  pousio,  quando  este 


systema  é  regular,  aproveita-se  pa- 
ra lavrar,  enterrando  as  hervas  es- 
pontâneas e  os  estrumes;  com  as 
plantas  sachadas  tem-se  a  terra 
em  producção,  estrumada  e  limpa 
de  hervas,  por  meio  das  sachas, 
ficando  assim  nas  melhores  condi- 
ções para  ser  cultivada  de  cereaes 
.nos  annos  seguintes. 

Entre  nós  não  são  muito  nume- 
rosas as  culturas  sachadas  por  se 
usarem  pouco  as  plantas  indus- 
triaes  e  económicas  que  podíamos 
explorar  com  resultado. 

As  culturas  sachadas  podem  di- 
vidir-se,  na  grande  cultura,  nos 
seguintes  grupos,  e,  para  os  effei- 
tos  do  afolhamento,  alternarem-se 
entre  si  e  com  os  cereaes. 

1.  ° — -Plantas  tuberculosas,  tube- 
rosas  e  raizes  carnosas.  —  Batata 
ordinária,  topinambo,  batata  doce, 
inhame,  beterraba,  nabos  de  diver- 
sas qualidades,  e  ainda  conouras, 
etc. 

2.  ° — Plantas  oleaginosas. — Mos- 
tarda, colza  e  outras  crucíferas, 
mendovim,  carrapateiro. 

3.  °  —  Plantas  textis.  —  Cânha- 
mo, linho  de  diversas  variedades, 
urtigas. 

4.  °  —  Plantas  corantes,  hoje  me- 
nos apreciadas  pela  concorrência 
das  cores  mineraes. — Ruiva,  in- 
digo, cardo,  pastel,  lírio, 

5.  °  —  Plantas  destinadas  a  diver- 
sos usos. — Tabaco,  gallega,  ab- 
syntho,  aniz,  papoula. 

Podíamos,  alem  d'estas,  lembrar 
muitas  outras  plantas  taes  como 
a  rosa  de  Alexandria,  o  pyrethro, 
algumas  essências florestaes,  etc., 
mas  omittimol-as  por  pouco  estu- 
dadas ou  menos  próprias  de  cul- 
tura dos  campos. 

A  cultura  das  plantas  d'estes 
grupos,  por  mais  estrumada  e  es- 
merada nos  amanhos,  deixa  a  ter- 
ra bem  preparada  para  a  cultura 
dos  cereaes,  a  que  não  é  tão  fácil 
dispensar  certos  cuidados. 

R.  de  Moraes. 

Porcos  para  crGação 

Vende-se  quantidade  com  dois 
mezes,  de  excellente  qualidade  — 
Vaccaria.  Pua  Direita  de  Xabregas 
49,  Lisboa. 


Noções  sobre  a  alimentação  do  povo 
ih 

As  substancias  azotadas  encon- 
tram-se  geralmente  e  em  maior 
proporção  nas  carnes  das  aves  e 
nas  dos  outros  animaes,  que  ser- 
vem de  alimento  ao  homem  do  que 
nas  plantas,  com  pequeníssimas 
excepções,  e  por  isso  o  uso  das 
carnes,  póde-se  dizer,  que  occupa 
o  primeiro  logar  na  sua  alimenta- 
ção. 

Mas  não  se  pode  dizer  ainda  as- 
sim que  consiste  só  n'isso  a  base 
d'uma  boa  alimentação,  a  qual  pre- 
cisa também  d'uma  quantidade  re- 
lativa de  carbone,  como  já  fizemos 
vêr,  e  esse  encontra-se  nas  subs- 
tancias alimentícias  derivadas  dos 
vegetaes  como  por  exemplo  nas  fa- 
rinhas, nas  féculas,  no  assucar,  e 
em  outras  análogas  e  são  estas  as  , 
que  produzem  a  combustão  duran- 
te o  período  da  digestão  e  vão  as- 
sim alimentar  o  calor  que  é  indis- 
pensável á  vida,  e  tanto  que  se  tem 
dado  a  estas  ultimas  o  nome  de 
alimentos  respiratórios.  E  já  que 
falíamos  em  carbone,  como  um  dos 
elementos  indispensáveis  á  alimen- 
tação do  homem,  não  vem  fóra  de 
propósito  fali  ar  do  consumo  que 
elle  tem,  o  qual  varia  segundo  a 
maior  ou  menor  actividade  do  mes- 
mo homem  e  segundo  o  grau  de 
temperatura,  mais  ou  menos  bai- 
xo, em  que  este  vive.  Se,  por  exem- 
plo, a  temperatura  está  em  zero, 
o  consumo  do  carbone  é  muito 
maior  do  que  quando  a  tempera- 
tura está  a  vinte  ou  a  trinta  graus, 
e  eis  ahi  a  razão  por  que  então  ha 
necessidade  de  tomar  uma  alimen- 
tação muito  mais  abundante  e  que 
contenha  maior  porção  de  carbo- 
ne do  que  no  ultimo  caso,  isto  é, 
quando  estamos  em  temperatura 
regular.  E  tanto  isto  ê  assim,  que 
em  tempo  frio  sentimos  muito  maior 
appetite  á  comida  e  podemos  co- 
mer muito  mais,  sem  que  nos  pos- 
sa prejudicar  a  saúde,  do  que  em 
tempo  quente,  quando  nos  é  neces- 
sário um  pequeno  grau  de  carbo- 
ne para  a  digestão  se  poder  eífe 
ctuar.  Segue-se  também  d'aqui 
que  aquellas  pessoas  que  andam 
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bem  enroupadas,  e  que  se  preca- 
vera contra  os  frios  intensos  do  in- 
verno, não  necessitam  de  tamanha 
porção  de  alimento  como  aquell'ou- 
tras  que  já  assim  não  podem  an- 
dar. Com  referencia  ás  matérias 
gordas  como,  por  exemplo,  os  óleos, 
os  untos,  pingues  ou  manteigas, 
etc.,  bem  á  semelhança  da  fécula, 
do  amido,  das  farinhas  e  do  assu- 
car,  fornecem  também  por  meio 
da  combustão  o  calor  indispensá- 
vel á  digestão  e  numa  proporção 
ainda  maior  do  que  aquelies.  Por 
uma  forma  admiravelmente  com- 
binada, as  matérias  gordas  existem 
em  todas  as  partes  do  nosso  cor- 
po encontrando-se  ahi  como  para 
servirem  de  reserva,  quando  haja 
alguma  necessidade  nas  funcçoes 
da  respiração.  Acham-se  também 
nos  excrementos,  como  para  lhes 
auxiliar  a  sahida  e  tomam  parte 
ainda  em  outros  muitos  eífeitos  na 
economia  animal. 

Ainda  poderiam  os  tocar  um  ou- 
tro ponto,  qual  vem  a  ser  a  impor- 
tância que  teem  as  substancias  mi- 
neraes  na  alimentação  do  homem. 

Estas  substancias  encontram-se 
ligadas  com  alguns  alimentos  e 
quasi  que  são  todas  ellas  expulsas 
juntamente  com  os  excrementos 
tanto  sólidos  como  líquidos  e  por 
isso  apenas  concorrem,  em  uma 
pequena  proporção,  para  a  forma- 
ção do  corpo  humano,  sendo,  com 
especialidade,  para  a  composição 
dos  ossos. 

Em  resumo,  de  tudo  quanto  até 
aqui  temos  dito  com  relação  á  ali- 
mentação do  homem  conclue-se 
que  são  muitos  os  géneros  alimen- 
tícios de  que  deverão  usar  princi- 
palmente aquellas  pessoas  que  se 
acham  no  caso  de  escolher  aquil- 
lo  que  lhes  for  mais  conveniente, 
mas,  de  todos  quantos  se  lhes  of- 
ferecem,  são  poucos  os  que  formam 
a  base  d' um  a  boa  alimentação  e 
peor  ainda  quando  elles  não  se 
acham  no  seu  estado  de  perfeição, 
como  a  natureza  os  creou,  mas  sim 
em  um  completo  estado  de  contra- 
facção, como  infelizmente  appare- 
cem  hoje  no  mercado.  A  varieda- 
de na  alimentação,  quando  ella 
não  exceda  muito  os  limites  que 
as  forças  digestivas  do  individuo 


lhe  marcam,  e  não  careça  dos  prin- 
cípios indispensáveis  á  conserva- 
ção das  forças  que  alimentam  as 
funcçoes  do  organismo,  torna-se 
até  certo  ponto,  necessária  porque 
desperta  o  appetite  que  quasi  des- 
apparece  quando  as  comidas  são 
muitas  vezes  repetidas,  e  corrige 
os  defeitos  d'uma  alimentação  vi- 
ciosa; mas  deve  ter-se  em  vista  que 
a  parcimonia  nas  comidas  e  a  com- 
pleta abstinência  de  alimentos  mui- 
to complicados  e  heterogéneos  é  a 
melhor  receita  para  que  o  estôma- 
go entre  mais  facilmente  no  uso  re- 
gular das  suas  funcções.  E  este  um 
grande  remédio  para  prevenir 
grandes  moléstias  e  que  se  apren- 
de sem  estudar  medicina  nem  chi- 
mica. 

Quem  falia  da  alimentação  tem 
necessidade  de  fali  ar  da  terra  e 
bem  assim  da  agricultura  de  pre- 
ferencia ao  commercio,  á  industria, 
ás  sciencias,  ás  artes,  á  armada  e 
finalmente  a  tudo,  porque  nada 
pode  subsistir  sem  ella.  O  homem, 
que  vive  no  campo,  tendo  diante 
de  si  as  maravilhas  da  natureza, 
procurando  tirar  »do  seu  continuo 
lidar  os  fructos  que  pode  obter,  e 
luctando  constantemente  com 
grandíssimas  difíiculdades  concer- 
nentes aos  seus  trabalhos,  cujos 
resultados  são  incertos  quasi  sem- 
pre, nunca  poderá  attribuir  ao  aca- 
so, ao  nada  a  creação  e  o  desen- 
volvimento progressivo  de  quanto 
vê  e  observa,  e  ha  de  necessaria- 
mente remontar  o  seu  espirito,  bal- 
do de  instrucção,  a  um  auctor  de 
tudo  isso,  a  Deus.  Aquelies  que 
cultivam  a  terra,  e  a  quem  se  po- 
de dar  o  nome  de  verdadeiros  agri- 
cultores, nunca  poderão  ser  impios 
nem  atheus  e,  além  d'isso,  tem  sem- 
pre os  sentimentos  do  respeito  pe- 
la auctoridade  e  por  tudo  quanto 
lhes  infunde  consideração  E  no 
meio  da  agricultura  que  se  criam 
os  homens  dotados  de  ideias  con- 
servadoras e  que  se  podem  dizer 
os  mais  firmes  e  os  mais  fieis  sus- 
tentáculos da  ordem  publica.  E 
rapesar  de  tudo  isso,  por  umaaber 
ração  incomprehensivel  de  todos 
os  princípios  porque  as  cousas  de- 
vem ser  governadas,  a  agricultu- 
ra tem  sido  sempre  considerada 


em  ultimo  Iogar  por  todos  aquel- 
ies que  chegaram  ao  poleiro  como 
homens  d' estado. 

Ninguém  os  chegará  jámais  a 
convencer  de  que,  se,  no  meio  de 
tod  combinações  do  commer- 
cio, de  todas  as  invenções  da  scien- 
cia,  de  todos  os  progressos  das  ar- 
tes e  de  todas  as  manobras  finan- 
ceiras, faltar  a  agricultura,  nem 
um  só  passo  mais  poderão  dar. 

Assim  como  as  coisas  se  acha- 
vam n'esse  ponto  dado,  assim  aca- 
barão infàllivelmente.  Isto,  que 
talvez  parecerá  estranho  ao  as- 
sumpto de  que  nos  occupamos, 
tem  uma  immediata  relação  com 
as  questões  alimentícias  de  qual- 
quer paiz,  e  pena  é  que  não  pos- 
sa ser  por  nós  convenientemente 
tratado.  A  terra  produz  tudo,  é 
verdade. 

E'  dahi  que  tudo  se  cria  e  tudo 
se  sustenta,  mas  não  é  isso  só  o 
bastante.  Desde  as  epochas  mais 
afastadas  que  o  homem  rude  e  sel- 
vagem se  tem  sempre  sustentado 
dos  fructos  que  a  terra  lhe  conce- 
de com  algum  ou  sem  nenhum 
trabalho,*  porém  hoje,  que  tudo  tem 
passado  por  uma  série  de  trans- 
formações superior  a  todos  os  cál- 
culos e  que  a  agricultura  está  clas- 
sificada como  uma  das  sciencias, 
que  se  começam  a  ensinar  desde 
as  primeiras  letras  até  chegar  ás 
aulas  de  curso  superior,  é  rasoa- 
vel,  é  justo  e  é  mesmo  preciso  que 
não  seja  tudo  isto  apenas  uma  fan- 
tasmagoria ageitada  a  servir  da 
mera  illusão,  quando  das  reali- 
dades é  que  se  vive;  é  necessário 
que  todos  conheçamos,  mais  ou 
menos,  quaes  os  meios  que  se  de- 
vem empregar  para  extrahir  da 
terra  os  recursos  indispensáveis  á 
nossa  subsistência,  escolher  den- 
tre elles  os  que  nos  podem  dar  uma 
alimentação  mais  sadia  e,  ao  mes- 
mo tempo,  mais  económica. 

Em  outro  logar  já  enumeramos 
quaes  os  géneros  alimentícios  de 
que  o  homem  do  povo  deveria  Ian 
çar  mão  de  preferencia  a  outros, 
que,  por  serem  mais  caros  e  me- 
nos succulentos  e  nutritivos,  não 
estavam  em  harmonia  com  as  exi- 
gências do  corpo,  nem  com  os  re- 
cursos pecuários  de  que  elle  pode 
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dispor,  em  geral. 

Mas  não  é  isso  o  bastante,  e  pre- 
cisamos de  lhe  ensinar  mais  algu- 
ma coisa  para  que  possa  compre- 
hender  bem  e  sem  fadiga  do  espi- 
rito o  que  lhe  é  mais  proveitoso 
com  respeito  á  sua  alimentação. 
Já  dissémos  também  que  quanto 
mais  violento  for  o  trabalho  a  que 
o  homem  se  entregar  maior  deve- 
rá  ser  a  porção  de  alimento,  para 
conservar  as  forças  que  costuma 
empregar  n'esse  trabalho.  Isto  pó- 
de-se  dizer  que  é  do  alcance  de 
todos,  porque  as  necessidades  de 
cada  um  lhe  reclamam,  a  cada  ins- 
tante, a  sua  satisfação.  0  pão  é  a 
base  da  alimentação  do  homem 
que  trabalha;  é  para  onde  elle  ap- 
pella  em  todas  as  situações  da  sua 
vida  e,  quando  consegue  garantil-o 
para  si  e  para  sua  família,  julga 
ter  vencido  a  maior  das  dificulda- 
des com  que  lucta  durante  toda  a 
semana.  E'  claro  portanto  que  de- 
vemos dar  ao  homem  o  pão  que 
contenha  substancias  alimentícias 
em  dóses  elevadas  e  que  não  sir- 
va sómente  de  lhe  encher  o  estô- 
mago com  uma  massa  mal  prepa- 
rada e  algumas  vezes  contrafeita. 

Será  esse  o  assumpto  do  seguin- 
te artigo. 

Rebello  Valente. 


Avicultura 

Vendem-se  casaes,  gallinhas, 
pintos  e  ovos  de  diversas  raças 
especiaes  —  Vaccaria  —  Rua  Di- 
reita de  Xabregas,  49,  —  Lisboa. 


Vinicultura 


Vindimas 

Estamos  proximo  da  epocha  de 
vindimas  e  não  vem  fóra  de  mão 
preconisarmos  algumas  considera- 
ções acerca  d'este  trabalho,  que 
vae  occupar  os  nossos  presados 
leitores. 

As  vindimas  devem  fazer-se 
quando  as  uvas  estão  maduras, 


principalmente  nas  regiões  frescas 
e  um  pouco  antes  da  maturação 
nas  localidades  muito  quentes, 
máximo  se  a  estação  estival  con- 
tinuar correndo  com  muito  calor. 

A  colheita  deve  fazer-se,  quan- 
to possível,  por  bom  tempo.  As 
tesouras  são  os  instrumentos  mais 
convenientes  para  cortar  os  cachos 

A  uva  verde  não  se  deve  sepa- 
rar da  madura;  aquella,  dá  ao  vi- 
nho corpo  e  solidez.  Mas  nos  vi- 
nhos finos  é  conveniente  essa  se- 
paração; nos  vinhos  tintos  con  vem 
não  pisar  as  uvas  podres  e  verdes; 
nos  brancos  podem  pisar-se  os  ca- 
chos excessivamente  maduros,  por- 
que as  uvas  muito  maduras  dão 
óptimo  vinho  branco. 

A  lavagem  das  uvas  é  conve- 
niente por  causa  do  caldo  bordelez 
que  se  deve  ter  empregado,  dos 
pós  cúpricos,  da  cal,  enxofre,  etc. 

Quando  se  fazem  estas  lavagens 
devem  sacudir-se  os  cachos  cober- 
tos com  pó  de  enxofre.  Esta  subs- 
tancia deixa  no  vinho  um  gosto 
sulphydrico,  a  ovos  podres.  Tam- 
bém se  deve  tirar  das  uvas  a  cal 
que  for  empregada  contra  a  an- 
thracnose,  porque  o  vinho  não  te- 
ria bello  aspecto  nem  seria  tyeni 
hygienico  se  a  cal  viva  fosse  abun- 
dante. 

A's  vezes  pelas  vindimas  cho- 
ve e  os  cachos  cobrem-se  de  lama, 
que  é  muito  prejudicial  á  vinifica- 
ção, porque  encerra  calcareo,  que 
neutralisa  uma  parte  da  acidez. 
Convém  lavar  estas  uvas  em  agua 
corrente.  Por  causa  d'este  limo  ap- 
parece  muitas  vezes  a  fermenta- 
ção láctica  e  butyrica,  e  o  mosto 
ferve  mal. 

O  vinho  escurece  ao  ar,  pela 
oxydação  do  ferro  do  limo.  Deve 
deitar-se  no  lagar,  que  tem  d'es- 
tas  uvas  sujas  de  lama,  uma  dis- 
solução de  acido  tartrico;  100  gr. 
por  hectolitro  de  lagarada,  nos 
cachos  ligeiramente  impregnados 
de  lama,  200  grammas  se  estão 
bem  cobertos;  e  300  grammas  se 
a  camada  é  espessa. 

A  dissolução  tartrica  deve  es- 
palhar-se  bem  pelas  uvas  enlamea- 
das. 

Pôde  empregar-se  também  o  pó 
de  carvão,  1  kilogramma  de  car- 


vão para  100  de  uvas.  Mistura-se 
este  carvão  de  madeira,  em  pó,  á 
medida  que  se  faz  a  pisa. 

As  uvas  tintas  enlameadas  pó- 
dem  ser  utilisadas  para  o  fabrico 
de  vinhos  brancos.  Levam  as  uvas 
logo  para  a  prensa  e  em  seguida 
faz-se  fermentar  o  liquido.  Póde- 
se  também  filtrar  o  liquido  turvo 
por  um  pé  de  boa  qualidade,  já  es- 
premido. Esta  filtragem  limpa  o 
vinho  das  matérias  terrosas  e  a 
fermentação  corre,  depois,  bem. 
Junta-se  depois  50  a  60  grammas 
de  acido  tartrico  por  hectolitro  de 
vinho. 

Se  o  vinho  é  molle  convém  dei- 
xal-o  fermentar  com  o  engaço,  por- 
que o  acido  tannico  d'este  dá-lhe 
força  e  vigor.  Sendo  as  uvas  pou- 
co acidas  seria  inconveniente  des- 
engaçar,  mas  em  certas  localida- 
des o  engaço  faria  os  vinhos  mui- 
to ásperos. 

O  desengace  attenua  a  côr  do 
vinho,  tem  este  defeito,  diminue  a 
acidez  e  impede  a  fixação  da  côr 
tinta. 

O  desengace  faz-se  bem  e  rapi- 
damente com  apparelhos  chama- 
dos desengaçadores.  Usam-se  tam- 
bém umas  simples  grades  que  dão 
bom  resultado.  E  ha  ainda  uns 
apparelhos  que  desengaçam  e  es- 
magam, que  fazem  muito  bom  tra- 
balho. 

A  grainha  fica,  em  geral,  toda 
no  mosto,  mas  isto  não  é  inconve- 
niente. Só  vinhos  muito  finos  pó- 
dem  soffrer  prejuízo.  Aos  vinhos 
tintos  as  grainhas  não  communi- 
cam,  em  geral,  mau  gosto,  com- 
tanto  que  não  sejam  esmagadas, 
o  que,  em  geral,  não  acontece, 
quer  se  faça  a  pisa  a  pés  de  ho- 
mens, quer  se  empreguem  os  es- 
magadores mechanicos. 

Se  as  uvas  são  molles  não  é  pre- 
ciso pisar;  mas  se  as  uvas  são  du- 
ras é  preciso  esmagal-as  para  re- 
gularisar  a  fermentação. 

Os  esmagadores,  espremendo  os 
bagos  contra  dois  cylindros,  um 
pouco  desviados,  e  de  cannelluras 
em  sentido  opposto,  fazem  muito 
bem  este  trabalho. 

As  vindimas  assim  preparadas, 
devem  entrar  nas  cuvas  ou  nos  to- 
I  neis,  tendo  o  cuidado  de  não  dei- 
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xar  o  chapéu  exposto  ao  ar,  porque 
este  acetifica  o  vinho.  O  afunda- 
mento das  balsas  no  lagar,  por 
meio  de  uma  grade,  ou  nas  cuvas 
por  qualquer  processo,  é  uma  pra- 
tica que  muito  recommendamos. 


Para  apreciarmos  a  riqueza  sac- 
charina  dos  mostos,  servimo-nos 
do  gleucometro.  O  mais  simples  e 
mais  usado  é  o  de  Guyot. 

Este  areometro  contém  2  esca- 
las. Uma,  indica  as  percentagens 
d'assucar,  contidas  no  mosto  em 
que  é  mergulhado.  Outra,  marca 
as  percentagens  de  álcool,  (em  vo- 
lume) que  terá  o  mosto  depois  de 
fermentado. 

Cada  grau  da  l.a  escala,  corres- 
ponde a  1  kilo  d'assucar,  por  he- 
ctolitro de  mosto. 

Estes  ensaios  devem  ser  feitos  á 
temperatura  de  12°.  Para  precisão 
nas  indicações  do  gleucometro,  é 
conveniente  que,  ao  numero  lido, 
se  subtraia  sempre  a  fracção  que 
representa  a  influencia  que,  sobre 
a  densidade  do  mosto,  teem  outras 
substancias,  além  do  assucar. 

A  colheita  da  uva,  depende  do 
seu  grau  de  maturação,  devendo 
attender-se  que,  quanto  mais  ade- 
antada  for  a  maturação  das  uvas, 
maior  é  a  diminuição  dos  ácidos 
e  o  augmento  das  substancias  as- 
sucaradas  que  ellas  conteem. 

Para  bem  apreciar  a  maturação, 
além  dos  signaes  geralmente  co- 
nhecidos, deve  empregar-se  o  gleu- 
cometro, em  repetidos  ensaios  do 
mosto,  por  onde  se  conhecerá  a 
sua  maxima  graduação  sacchari- 
na. 

Os  mostos  de  9o  a  12°,  dão  vi- 
nhos fracos,  verdes  ou  ácidos. 

Os  de  15°  a  22°,  dão  vinhos  de 
qualidades  médias. 

Os  de  24°  a  35°,  fornecem  vi- 
nhos alcoólicos  e  generosos. 

Geralmente  no  nosso  paiz  a  mé- 
dia da  riqueza  saccharina  dos  mos- 
tos nas  diversas  províncias  é  a  se- 
guinte: 

Médias 

Minho    17 

Traz-os-Montes   23 


Douro   24 

Beira  Alta   21 

Beira  Baixa   20 

Alemtejo  .........  22 

Extremadura  ,   22 

Algarve    24 


Muitas  vezes  succede  os  mostos 
sahirem  pobres  em  assucar,  haven- 
do a  necessidade  de  os  corrigir. 
Para  augmentarmos  essa  riqueza 
saccharina  eífectuamos  uma  das 
duas  operações  seguintes: 

1.  °  Addicionando  assucar  de 
canna,  na  dóse  de  lk,700,  por  ca- 
da grau  alcoólico  que  se  deseje 
obter. 

2.  °  Concentrando  o  mosto,  eva- 
porando o  excesso  d'agua,  em  ba- 
nho-maria. 

Outras  vezes  os  mostos  sahem 
muito  espessos  principalmente  quan 
do  as  uvas  estão  passadas.  N'este 
caso  convém  addicionar-lhes  agua, 
para  os  adelgaçar  e  permittir  que 
a  fermentação  se  realise  em  boas 
condições. 

O  gleucometro,  indicando,  n'u- 
ma  proveta  graduada,  qual  a  gra- 
duação obtida  no  mosto  que,  em 
quantidade  marcada  ahi  se  deita, 
serve  para  regular  qual  a  quanti- 
dade d'agua  necessária,  para  que 
esse  mosto  fique  n'uma  graduação 
média,  conveniente  para  o  fabrico 
do  vinho  que  se  quer  produzir. 

A  proporção  que,  pelá  proveta 
graduada  se  conhece  existir  entre 
a  quantidade  de  mosto  e  a  agua 
que  convém  misturar,  para  obter 
uma  certa  graduação  saccharina, 
é  a  que  se  deve  seguir  na  compo- 
sição da  lagarada. 


Hoticias  dos  campos 


VIMIEIRO  (ALEMTEJO). —As  searas 
estão  fundindo  pouco  por  estes  sitios.  Os  mi- 
lharaes,  que  se  apresentavam  com  lindo  as- 
pecto, teem  soffrido  muito  com  a  estiagem. 

VI ANNA  DO  CASTELLO.  —  Hontem  foi 
esta  terra  beneficiada  com  uns  chuviscos,  que 
muito  vieram  beneficiar  a  nossa  agricultura, 
que  se  estava  resentindo  da  falta  de  regas, 
especialmente  os  milharaes 

O  dia  hoje  apresentou  se  mais  fresco  e  no- 
vos chuveiros.  Oxalá  que  elles  venham,  do 
contrario  as  colheitas  perder-se-hão  em  gran- 
de parte. 

MARCO  DE  C AN AVEZES.  —  A  noite  pas- 
sada choveu  regularmente,  o  que  muito  veiu 


beneficiar  as  sementeiras,  que  se  achavam 
resequidas. 

Não  faltava  já  quem  augurasse  um  anno 
péssimo  de  pão;  porem,  com  esta  chuva,  é  -. 
possivel  que  se  salve  ainda  muito. 

BUCELLAS. —  As  vinhas  n'esta  região 
vinhateira  apresentam  lindo  aspecto,  estan- 
do em  perspectiva  uma  boa  colheita. 

As  oliveiras  também  mostram  bastante 
fructo.  Os  milhares  conservam-se  regulares, 
mas  estariam  muito  melhores  se  tivesse  cho 
vido  em  tempo. 

Os  jornaes  dos  trabalhadores  regulam  por 
320  e  360  réis 

Ha  grande  escassez  de  fructas  este  anno, 
havendo  apenas  alguma  maçã  e  ameixas. 

PORTEL. — Estão  muito  desanimados  os 
lavradores  e  seareiros  d'es,ta  região,  pela  es- 
cassa colheita  agricola.  E  raro  aquelle  que 
não  recolhe  menos  de  metade  do  que  era  de 
esperar. 

S.  LUZ.  — 'Os  trigos  fundem  menos  do  que 
se  esperava,  em  média  regular,  por  7  a  8  al- 
queires. 

Os  montados  promettem  abundância. 

As  vinhas  estão  regulares,  e,  se  não  forem 
atacadas  pela  phylloxera,  que  já  appareceu 
n'algumas,  é  natural  que  produzam  regular 
colheita. 

Os  milharaes  estilo  bonitos. 

ANCIÃO.  —  O  tòmpo  continua  demasiada- 
mente secco.  As  nascentes,  fra  quissimas,  não 
dão  agua  para  as  pequenas  hortas,  pelo  que 
está  tudo  resequido. 

CASTELLO  (FUNDÃO).— Estão  quasi 
terminadas  n'esta  região  as  debulhas  de  tri- 
go e  centeio,  colheita  que  este  anno  foi  mui- 
to escassa.  Por  tal  motivo  o  ultimo  de  aquel- 
les  géneros  regula  aqui  por  1$000  réis  cada 
20  litros,  sendo  um  preço  extraordinariamen- 
te excessivo,  attendendo  a  que  estamos  na 
época  de  colheita. 

As  oliveiras,  que  se  apresentaram  carre- 
gadas de  flores,  foram  prejudicadas  na  épo- 
ca da  fecundação,  devido  ás  chuvas  que  caí- 
ram. Não  obstante  aquelle  contratempo,  fi- 
cou-lhes  bastante  fructo,  que  ultimamente 
tem  caido  muito  com  o  calor. 

LAGOA  (ALGARVE).  — N'estes  últimos 
dias  appareceu  nas  vinhas  d'este  concelho  e 
nas  do  de  Villa  Nova  de  Portimão  «mildio» 
que  se  tem  desenvolvido  com  grande  intensi- 
dade, havendo  já  algumas  vinhas  quasi  com- 
pletamente perdidas.  Os  viticultoi-es  estão 
desanimados,  pois  muitos  d'elles  não  teem 
um  terço  da  colheita  do  anno  passado,  que 
aliás  foi  diminuta 

Em  virtude  d'este  accidente,  o  preço  dos 
vinhos  tem  subido  e  algumas  encommendas 
avultadas  teem  sido  feitas.  Os  negociantes, 
porém,  estão-se  retrahiudo,  esperando  ainda 
preço  mais  elevado. 

PENELLA.  —  A  falta  de  chuva  tem  pre- 
judicado muito  os  milharaes  nos  terrenos  de 
secca.  As  vinhas  e  olivedos  apresentam  por 
emquanto  bom  aspecto,  esperando-se  colhei- 
ta rasoavel. 

ALPALHÃO.  —  Os  milharaes  estão  sendo 
muito  prejudicados  com  a  falta  da  chuva.  A 
azeitona,  que  soffreu  na  occasião  da  limpa 
com  os  frios  excessivos,  cae  pela  maior  par- 
te. 

MENDIGA.  —  A  falta  Je  chuva  tem  pre- 
judicado muito  os  milharaes  efeijoaes.  Os  cen- 
teios, trigos ,  cevadas  e  aveias  promettem 
pouca  producção. 

TURQUEL  (ALCOBAÇA).  —  Os  milha- 
raes, que  ultimamente  apresentavam  bom  as- 
pecto, encontram-se  hoje  bastante  damnifi- 
cados,  devido  aos  últimos  dias  de  calor  que 
teem  estado,  pelo  que  já  se  perdeu  a  espe- 
rança de  haver  este  anno  boa  colheita. 


